Die kleine Metzgerei Piccoli in Piotta hat fiir ihre Salami sclion 1
zahlrelche Prelse gewonnen. Fausto Piccoli und seln Sohn pro‘dunere

— Text Mlchael Liitscher Fotos Maurice K. Griinig
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us Plastik sind der Schinken und die Salami,
Adie iiber der Theke des kleinen Ladens
baumeln. Aber echt und handgemacht
sind die Wiirste, die einen Meter weiter hinten
vor der Riickwand hingen - unverpackt, grau, die
grosseren von ihnen grobmaschig verschniirt.
Salami, Salametti, Mortadella.

Wer in der Macelleria Piccoli in Piotta T1 steht,
merkt: Marketing und Mode spielen hier keine
Rolle. Hier wird nicht der Zeitgeist verwurstet,
sondern Fleisch. An den Winden hingen viele

. Auszeichnungen, welche die Qualitit des hier
ausgeiibten Handwerks bestitigen. «Da sind noch
zwei», sagt Metzger Fausto Piccoli, 68, mit dem

- gleichen Seehundschnauz, den er schon vor
dreissig Jahren trug, was ein ebenfalls zu entde-
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ckendes Foto belegt, wihrend er ein ﬂachesrPakét ‘

hervorholt. Darin liegen die gerahmten Urkunden
fiir zwei Goldmedaillen, die ihm der Schweizer

Fleisch-Fachverband im Herbst fiir seine Salami '

verliehen hat.

Salami zdhlen zu den beliebtesten Wiirsten in
der Schweiz. Laut einer Statistik des Bundesamtes
fiir Landwirtschaft ist sie die umsatzstarkste - vor
Bratwiirsten und Cervelats. Die meisten Salami
werden allerdings aus Italien importiert, und nur
wenige sind vom Typ «Nostrano», wie sie vor
allem in Tessiner Metzgereien hausgemacht
angeboten werden.

Die Salami ist quasi die Konigin der Wiirste.
Denn sie wird aus den besten Stiicken hergestellt,

die zum Wursten verwendet werden. Stotzen von —>

Hier drin gehts

um die Wurst: Vater
Fausto Piccoli
(rechts) und Sohn
Sascha im Raum,
wo die Salami
reifen.




1. Sascha Piccoli gibt
roten Tessiner Merlot
zum Fleisch. 2. Wahrend
das Fleisch zerhackt
wird, fiigt er nach
Gefiihl Salz, Pfeffer und
Knoblauchpulver bei.
3. Aus der Salami-
mischung formt der
Metzger grosse Ballen.
4. Er presst das Fleisch
in die Darme und
schniirt als letzten
Schritt die Salami in
ein grobes Netz.

Rind und Schwein, also ma- ¢¢ Me1n

gere, knorpelfreie Teile, die

auch fiir Braten und Schnit- Grossvater

zel gebraucht werden. war Metz ger,
Im Produktionsraum im Wie mein

Anbau hinter dem Piccoli-

Laden wird gerade gewurs- Vater und

tet. Piccolis Sohn Sascha, nun auch

38, und Mitarbeiter Etienne
Fasciati haben verschie-
dene Sorten Fleisch in Stii-
cke geschnitten. In Plastik-
boxen liegen fiir diverse
Wiirste Berge von Rind-,
Schweine-, Wildschwein- und Hirsch-
fleisch. Die offene Tiir nach draussen sorgt
fiir Kithlung.

Fir die Salami zerkleinert Sascha
Piccoli als Ndchstes das Rind- und Schwei-
nefleisch mithilfe eines sogenannten Blit-
zes. In dieser Maschine zerhacken zwei
rotierende Messer Fleischstiicke, die in
einer sich langsam drehenden Metallscha-
le liegen. Nach wenigen Umdrehungen
gibt Piccoli weissen Riicken- und durch-
zogenen Bauchspeck vom Schwein hin-
zu. Er leert roten Merlot hinein und eine
Gewitirzmischung dazu.

Natiirliche Zutaten

«Die Gewtlirze mischen wir selbst, nach
Augenmass», sagt Fausto Piccoli, der zu-
schaut. Die Liste der Zutaten ist kurz.
Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver. Aber kein
Nitritpokelsalz, das manche Menschen
schlecht vertragen. «Dafiir etwas Zucker.»

—— RUND UM DIE SALAMI —

Eine Salami, im Dunkeln gela-
gert, bleibt als Ganzes ein halbes
Jahr lang gut, sollte aber nicht
zu lange im Metzgerpapier lie-
gen. Sonst beginnt sie stark zu
schimmeln.

Der Schnitt einer Salami ist
Geschmackssache. Aber: Wei-
chere Exemplare miissen gréber
tranchiert werden als harte.

Ist eine Salami angeschnitten,
soll sie bald gegessen werden.
Allein schon, um Food-Waste zu
vermeiden, der durch das Oxi-
dieren des Anschnitts entsteht.

mein Sohn.»

Fausto Piccoli,
Metzger

Mitarbeiter
Etienne Fasciati
mit einem
Strang frisch
zubereiteter
Salami.

Dieser habe denselben Effekt - er sorge
dafiir, dass das Fleisch in der Salami kraf-
tig rot bleibt.

Mit beiden Hinden greift Sascha
Piccoli in die Fleischmasse im nun stillste-
henden Blitz, formt damit sorgfiltig gros-
se Ballen, die er in eine Teigknetmaschine
legt, wie sie in Backereien tiblich sind.
Zwei Minuten knetet der automatische
Haken die rot-weiss gesprenkelte Masse.

Gewissert liegen in Plastikeimern
Dérme von Schwein, Rind und Lamm be-
reit, die zukiinftigen Wursthaute. Sascha
Piccoli holt einige hervor, schneidet sie in
Waurstlange zu, verknotet jeweils das eine
Ende und stiilpt die Darme tiber eine Lei-
tung, die das Wurstbrit langsam aus
einem Kessel transportiert. Auf dem gros-
sen Chromstahltisch in der Mitte des Rau-
mes liegen bald eineinhalb Kilogramm
schwere Wiirste.

Etwas fehlt noch: Etienne Fasciati
macht sich mit diinnen Schniiren an den
Wiirsten zu schaffen. Flink schniirt er sie
in ein grobes Netz. Zweck: Sie sollen beim
Aufhingen in Form bleiben. Ausserdem
traktiert er sie mit einem kleinen Nagel-
brett: Er sticht die Haute ein, damit ein-

geschlossene Luft entweichen kann. So
soll vermieden werden, dass die Wiirste
oxidieren und ranzig werden.

Am frithen Nachmittag sind 110 Kilo-
gramm Fleisch verwurstet. Im Schlacht-
raum hangen die frischen Wiirste feucht
glinzend an Haken - verschiedene Salami
und Salametti, Luganighe und Lugani-
ghette zum Sieden und Grillieren sowie
die dickeren Cotechini, die zusitzlich
etwas Schweineschwarte enthalten.

In der Woche zuvor haben die Piccolis
zwei Schweine und eine Kuh geschlachtet.
Das sei aber die Ausnahme, nicht die Re-
gel. «In der oberen Leventina gibt es heu-
te nur noch wenige Schweinehalter. Und
die Bauern betreiben Milchwirtschaft und
verkaufen ihre Kélber an Mastbetriebe»,
sagt Fausto Piccoli. Daher kauft die Metz-
gerei das Fleisch, das sie verarbeitet, zu
einem grossen Teil in Schlachthéfen ein.

Von Generation zu Generation

«Mein Urgrossvater hat die Metzgerei er-
Offnet und das Haus, in dem sie sich heute
noch befindet, erbauen lassen. Auch mein
Grossvater war Metzger, wie mein Vater
und nun eben auch mein Sohn, der ur-
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Frisch hergestellte Salami
und andere Wiirste hdngen
zuerst im Schlachtraum.

spriinglich Automechaniker lernte», sagt
Fausto Piccoli. «Die fiinfte Generation»,
stellt er mit horbarem Stolz fest.
Geblieben ist die Art und Weise, wie
die Wiirste getrocknet werden, ndmlich
im Keller. Der eine Teil hat einen Natur-
boden, der mit grobem Kies bedeckt ist.
Dort hiangen Schinken und Speck vom
Schwein, Coppa, also Schweinshals, Pan-
cetta — gerollter, gewiirzter Schweine-
bauch -, Carne secca vom Rind, das Tes-
siner Pendant zum Biindner Fleisch. Und

WER HATS ERFUNDEN?

als besondere Spezialitdt ein paar Gdms-
keulen. «Die sind alle reserviert», sagt
Piccoli, noch bevor ich ihn fragen kann,
ob ich eine kaufen diirfe.

Die Temperatur hier unten sei recht
konstant, sagt Piccoli und wirft einen
Blick auf ein altertiimliches Thermometer.
«Jetzt ist es 12 Grad. Im Sommer wird es
15 Grad.» Die Liiftung besorgt die Natur,
via Kellerfenster. Getrocknet und pro-
duziert wird das ganze Jahr durch. «Das
Klima ist nicht in jeder Ecke gleich.

Salami wurde laut dem  : Emilia-Romagna. Die i Wildschwein, Hirsch,

aktuellen Forschungs-
stand in ihrer heutigen
Form im 18. Jahrhundert

- salzen - ableiten lasst.

Als urspriingliches Sala-
mi-Zentrum gilt die
Provinz Modena in der

i bekanntesten Salami-
: Sorten ltaliens sind

i «Milano» und «Felino»
in Italien erfunden. Dar- :
auf weist auch der Name :
hin, der sich von «salare» '

(nach ihrer Herkunft be-
nannt). Salami werden
aus verschiedenen Sor-

i ten Fleisch hergestellt:

Hauptsachlich verwen-

det werden Rind und
i Schwein. Es gibt aber
i auch Produkte von Esel,

: Ziege, Pferd und Gans.

i Auch in Dénemark,

© Frankreich, Osterreich,
i Spanien und Ungarn

i wird seit langem Salami
i produziert. In Deutsch-
. land werden einige Sor-
: ten gerduchert, und die
i meisten sind in Kunst-

i ddrme verpackt.

Danach trocknen
die Fleischwaren
im Gewdlbekeller
(links) — zum
Aufhéngen dienen
ausgediente Eis-
hockeyschléger des
HC Ambri-Piotta
(oben).

Manchmal muss ich die Stiicke umhén-
gen», sagt Piccoli. Kontrollierter und ein-
heitlicher sind die Verhiltnisse in jenem
Kellerabteil, wo Salami und Salametti je
nach Dicke vier Wochen bis vier Monate
hangen. Hier herrschen 10 bis 13 Grad
und 75 bis 80 Prozent Luftfeuchtigkeit.
Préasent ist die Natur in diesem Raum
gleichwohl: Die meisten Wiirste schim-
meln. Thr Alter ist an ihrer Farbe auszu-
machen. Die frischen sind rot, die jiingeren
weiss, dltere griinlich-graulich wie Flechten
auf Felsblocken. «Die reifen Wiirste sind
braun», erklart Piccoli. Zu diesem Zeit-
punkt haben sie mindestens 30 Prozent
ihres urspriinglichen Gewichts verloren.
Diese Art von Schimmel ist Ausdruck
der Naturreifung. Mikroorganismen aus
dem Fleisch und der Luft lassen die Wiirs-
te reifen und haltbar werden. «Wir geben
nichts dazu», sagt Fausto Piccoli. Dies im
Gegensatz zu Grossbetrieben, welche die
Reifung der frischen Salami gezielt mit
ausgewahlten Bakterien- und Schimmel-
kulturen férdern. Zudem wird dabei oft
auch Reismehl eingesetzt, welches fiir
die typische weiss gepuderte Haut sorgt.

Fausto Piccoli

priift den Reifegrad
des Trocken-
fleisches - und
héngt es, wenn
nétig, um.

Eine Expertin bestitigt die Funktion der —
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Stillleben alla ticinese: =
Salami, Brot und Merlot

im Boccalino - eine
perfekte Komposition.

% \ . .
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Die Macelleria

Tradition: =
Piccoli ist
in diesem
Gebaude
seit liber

120 Jahren
zu Hause.

Verkaufsschlager: Die Brétchen von
Loredana Piccoli erfreuen sich bei den
Arbeitern grosser Beliebtheit.

natiirlichen Reifung. Helena Stoffers von
der landwirtschaftlichen Forschungsan-
stalt Agroscope spricht von «einer gesun-
den Hausflora, welche natiirlicherweise
im Betrieb vorkommt». Dabei konne sich
der Schimmel natiirlich verbreiten.

Die schimmelige Oberfliche mag unap-
petitlich aussehen. Aber man zieht die Haut
vor dem Essen ja von der Salami ab. Fausto
Piccoli nimmt je eine grosse und eine klei-
ne Salami sowie eine Mortadella ticinese
zur Hand. Letztere gleicht der Salami, ent-
halt aber nebst Schweinefleisch zu einem
Funftel Rindsleber. Piccoli legt die Wiirste
auf ein Holzbrett. Und zeigt
uns, wie man sie richtig
aufschneidet: schrag. «Das

Seine

Allrounder:
Fausto Piccoli
ist in der
Metzgerei und
hinter dem
Tresen im
Laden titig.

Degustation auf der Redaktion der
«Schweizer Familie» offenbart.

Der Letzte seiner Art

Die Macelleria Piccoli ist der letzte tibrig
gebliebene Laden in Piotta. Es gibt hier
nebst Trocken- und Frischfleisch auch
Brot, Teigwaren, tiefgekiihltes Gemiise
oder Chupa-Chups-Schleckstingel zu
kaufen. Uniibersehbar ist die Prasenz des
Logos des Hockeyclubs HC Ambri-Piotta,
dem bekanntlich das halbe Tessin und
ganz Uri folgen; sehr viele Fans kommen
von auswarts. In den letzten 50 Jahren hat
die Leventina mehr als ein
Viertel ihrer Bevolkerung
verloren.

sieht besser aus», sagt er. grObkél’nige «Es wird Jahr fur Jahr
Der Geruch der Scheiben Salami schwieriger», sagt Fausto

ist etwas tierisch, sauerlich.

Piccoli iiber den Geschifts-

Aber der Geschmack im schmeckt gang, «vor allem im Win-
Mund ausserordentlich fein, aromati- ter.» Die Metzgerei verkauft

samtig.

ihre Produkte an ein paar

Seine grobkornige Sa- scher als die auswartige Liden, in erster

lami schmeckt aromati- feinere aus Linie aber direkt an Pri-

scher als die teils feineren
aus industrieller Produk-

industrieller

vatkunden. Einheimische,
aber auch viele Durch-

tion, wie spiter eine kleine Produktion. reisende. Als der Ziircher

«Tages-Anzeiger» 2018 einen Artikel iiber
die Macelleria Piccoli publizierte, erlebte
diese einen «Ansturm», wie sich der Chef
erinnert. Innerhalb einer Woche waren
alle reifen Salami ausverkauft.

Fausto Piccoli ist in diesem Haus gebo-
ren, nach der Lehre lebte er zweieinhalb
Jahre in den Kantonen Luzern und Grau-
biinden. Seither arbeitet er wieder hier
und hat vor, dies zu tun, solange er mag. Er
fithrt das Geschéft mit seiner Frau Loreda-
na und Sohn Sascha. Dieser hat jene Wurst
erfunden, der eine der beiden jlingsten
Goldmedaillen gilt: den Mortadeletto.
Eine doppelte Wurst - ein Stiick Darm, in
der Mitte gefaltet, die eine Seite mit Sala-
mibrét, die andere mit Mortadellabrit ge-
fillt. Die Hausspezialititen, vereint in
einem Produkt. Die Auszeichnung zeigt:
Wer in Zukunft bestehen will, muss die
Tradition bewahren und Neues wagen. m

HIER GIBTS DIE PICCOLI-SALAMI

Macelleria Piccoli, Via San Gottardo 154,
Piotta TI. Die Produkte konnen auch
telefonisch oder per E-Mail bestellt
werden: Tel. 091 868 11 19,
macelleria.piccoli@bluewin.ch
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