DER MAESTRO

2Zwif Jahre kochte Markus Dirr
in Gourmetrestaurants auf der ganzen
Welt. Dann kehrte er zuriick ins Siid-
badener Land, um den vom UrgroBvater
gegriindeten Familienbetrieb weiter-
zufihren. Seine groBe Liebe? Schinken!

DIE KAMMER

Metzgermeister Markus Dirr stellt in Endingen am Kaiserstuhl Schinken
so her, wie es schon sein UrgroBvater tat: im kalten Rauch, in Handarbeit
und mit viel Geduld. Ein Besuch in seiner Rdaucherkammer
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Ein Jahr und léinger héingen die mit
und Gewilrzen wie etwa
amen eingeriebenen Schinken
h dem Kaltréiuchern in der Reife-
kammer, um in der null bis zwei Grad
kalten Luft in aller Ruhe zu trocknen

ei jedem noch so eiligen
Gang durch die Metzgerei
schweifen die Blicke des
Meisters in alle Richtun-

bensqualitit im Siidbadener Land ,doch
ziemlich ideal” fand. Aber etwas Beson-
deres wollte er schon machen und be-
schloss daher, im ,zarten Qualm“ so

gen: ,Klein ja,
aber nicht sooo klein, weischt ... Schon
dreht er den Kopf in eine andere Rich-
tung, spiht durch eine k

richtig ab hen. So nennt Markus
Dirr die jahrhundertealte Art des ,kal-
ten“ Riucherns.

In alten Sct Idhausern hatte

,Was ischt denn hier ...? Ein junger Ge-
selle murmelt etwas, der Meister stutzt,
ein kurzes Licheln, ein schneller Hin-
weis. Wieder ein Problem geklirt, eines
von 100 jeden Tag.

Alles in Markus Dirrs ,Metzgerei und
Wursterei“ wird mit grofiter Sorgfalt her-
gestellt. Doch des Meisters Meisterstiicke
sind die Schinken. Er macht sie so, dass
sie schmecken wie die seines Urgrof-
vaters, der 1897 die Metzgerei in der Win-
zergemeinde Endingen am Kaiserstuhl
griindete. Wie schafft er das mit heutiger
Technik? Dirr produziert seine Schinken
ja nicht mehr in einem alten Bauernhof
mit offener Feuerstelle und Rauchabzug
im Dach, sondern in einem modernen
Metzgerbetrieb.

Um zum Ziel zu kommen, hat er einen
weiten Umweg gemacht. Nach der Metz-
gerlehre griff der heute 50-Jihrige erst
einmal nach den Sternen: Seine zweite
Ausbildung absolvierte er im Kolner Res-
taurant des Sternekochs Franz Keller,
spiiter arbeitete er als Koch in Eckart
Witzigmanns Miinchener ,Aubergine”
mit drei Sternen. Insgesamt ein Dutzend
Wanderjahre, von einem Gourmettempel
zum nichsten. St. Moritz, Davos, Toska-
na, Bermuda, New York. Und schlielich
von Kalifornien zuriick zum Kaiserstuhl.

Er sollte und wollte den Familienbe-
trieb in vierter Generation fortfiihren.
‘Was ihm auch deshalb nicht schwerfiel,
weil er nach seiner Welttournee die Le-

sich der Rauch auf hochstens 20 Grad ab-
gekiihlt, wenn er von der Feuerstelle zu
ebener Erde nach oben gestiegen war
und an den Fleischstiicken vorbeistrich,
bevor er durch eine Offnung im Dach
entwich. Solch kalter Rauch war Dirr
schon als Junge in die Nase gefahren. Als
Metzgermeister machte er aus seiner
,groflen Liebe“ zum Schinken eine
Kunst, wurde zu einem Schwergewicht
in seinem Handwerk. Was man ihm frei-
lich nicht ansieht: Man traut dem drah-
tigen Mann, dessen Metzgerschiirze sich
flach iiber den Bauch spannt, erst einmal
nicht zu, dass er seine Produkte mit Ge-
nuss selbst verzehrt.

ZEIT IST GELD.
AUCH BEI SCHINKEN

Damit aus einer Schweinekeule eine
Kostlichkeit wird, braucht es vor allem
viel Zeit. Eine teure Investition heutzu-
tage. Die Schweine, deren Fleisch Dirr
verarbeitet, werden langsam gemistet,
keine Hormone, keine Chemie, ausge-
wihltes Futter, oft biologisch, oft fettar-
me Molke. Sie wachsen alle bei Bauern in
der Nachbarschaft auf. Artgerecht, wie
Dirr betont: , Auch wenn ich mit Esoterik
nicht viel am Hut habe - Fleisch kann
nur gut sein, wenn das Tier ein gutes Le-
ben hatte In einem kleinen Betrieb lasst
Dirr die Schweine schlachten, wenn sie
ein Jahr alt sind, jede Woche zehn »
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bis 15 Tiere. In der konventionellen Mast
geht es schon nach etwa sechs Monaten
zum Schlachter. Und Dirrs Schweine
bringen statt der heute iiblichen 75 bis
80 rund 110 Kilo auf die Waage.

Das Schinkenmachen beginnt mit
dem Einsalzen, sorgfaltig von Hand. Das
Salzzieht Wasser aus dem Fleisch. In der
sich bildenden Lake werden die Stiicke
tiglich gewendet, jedes einzeln. Der
Meister schaut immer wieder nach,
wann das Fleisch ,einen Glanz be-
kommt“. Nach zwei bis acht Wochen
wird das Salz mit Wasser abgewaschen,
nun fingt das grofe ,Brennen” an. So
heifit es, wenn das am Rand eingezogene
Salz langsam das gesamte Muskelfleisch
durchdringt.

,Nach dem Salzstress®, erklart Dirr,
,muss das Fleisch sich erst entspannen
und vollstindig abtrocknen. Erst dann
kann sich der Rauch darauf niederlas-
sen. Den erzeugt im Ofen glimmendes
Sigemehl, von dort zieht er in die Réu-
cherkammer. Das Holzmehl stammt von
einem kleinen Schw: 1dhof, auf dem

ben in dieser Kammer bis zu 3000 Stiick
Platz. Nach der Gréfe richtet sich auch
die jeweilige Reifedauer. Ein Jahr und
langer braucht Dirrs aus der ganzen Keu-
le geschnittener Klassiker, der ,Kaiser-
stithler”; 16 Monate gibt er seinem , M16*,
einem Schinken nach Art des friauli-
schen ,San Daniele“.

FUR JEDE SORTE DAS
RICHTIGE KRAUT

Die Kriuterschinken, meist hiingen in
der Reifekammer etwa zehn Sorten, wer-
den nach dem Salzabwaschen mit Meer-
salz und Kréutern eingerieben. Sie sind
aus Teilstiicken geschnitten, aus Hiifte,
Nuss, Ober- oder Unterschale und haben
ein feines Aroma von Pfeffer, Fenchelsa-
men, Kreuzkiimmel, Koriander oder ver-
schiedenen Gewiirzmischungen. Nicht
nur wegen des Geschmacks verwendet
Dirr fiir jede Sorte ein besonderes
,Kraut“. Die Kriuter tragen dazu bei,
dass die Schinken schneller ihrem Ide-

1 d ent ifen und Platz fiir

im Winter Ahorn, Eichen und Buchen
zersigt werden. Auch hier gilt das Prin-
zip der genau kalkulierten Langsamkeit:
ein Tag Riuchern, ein Tag Ruhe.

Dann folgt der letzte entscheidende
Abschnitt, das Trocknen an der Luft.
,Dafiir darf es nicht warm sein. Zur Zeit
meines UrgroBvaters konnte es nur im
Winter stattfinden, jetzt machen wir das
in einem gekiihlten Raum.“ Den hat Dirr
nach eigenem Entwurf bauen lassen, mit

hiziegelblocken aus Bod Ton.
Die Beliiftung sorgt fiir das immer glei-
che Klima von null bis zwei Grad Celsius
und genau bemessener Luftfeuchtigkeit.
Je nach Art und Gréfe der Schinken ha-

Nachschub machen.

Wenn ein Schinken seine Reifeprii-
fung beim Meister bestanden hat, sind
endlich die Kunden dran. Dazu gehéren
Nachbarn, die in den Laden kommen,
ebenso wie Feinschmecker, die Dirr auf
dem Freiburger Wochenmarkt bedient.
Und zu den Kennern, die seine Metzger-
kunst schitzen, gehdren auch einige der
besten Koche im badischen Land.

—

Metzgerei und Waursterei Peter Dirr,
Kénigschaffhauser Str. 17,

79346 Endingen am Kaiserstuhl
Infos: www.metzgerei-dirr.de
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