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Kunst des

eifte Haube mit roter Bom-
mel, weie Jacke, darunter
eine rote Jacke, weifte Ho-
se, weille Gummistiefel.
So sauber wie aus dem Ei
gepellt stellt man sich nicht unbedingt den
typischen Fleischer vor. Aber Otmar
Tschiirtz wickelt gerade noch ein Geschift
ab: Ein kiirzlich eréffneter Feinkostladen
aus Wien kauft bei ihm Wiirste und Schin-
ken ein, am Abend wird die Ware abgeholt.

Auf einer kurvenreichen, hiigeligen Stre-
cke gelangt man ins abgelegene Loipers-
bach im Bezirk Mattersburg, Nordburgen-
land. ,,der Tschiirtz*, kiindigt ein unschein-
barer Wegweiser an. Denn der Wurstma-
cher ist einer von rund 150 Bewohnern der
1300-Seelen-Gemeinde, die im Nachnamen
Tschiirtz heifden. Also ist er ,,der” Tschiirtz.
Und Wurst machen kann er.

Bewiesen hat ihm das im Vorjahr seine
bisher hochste Auszeichnung: Bei der
Blunzenweltmeisterschaft in Frankreich
wurde seine Blutwurst mit der Goldme-
daille belohnt. Bereits in den 80er-Jahren
hatte er den Osterreich-Titel in der Grill-
meisterschaft geholt und an der Grill-Eu-
ropameisterschaft teilgenommen.

Mag sein, dass die Herstellung der
Wiirste mit dem Saft des Lebens fiir erfah-
rene Fleischer kein grofées Kunststiick dar-
stellt. ,,Heute habe ich eh wieder Blunzen
gemacht.“ Im riesigen und lauten Kiihl-
raum zeigt Otmar Tschiirtz auf die in Reih
und Glied hingenden Wiirste. ,,Die Blun-
zen ist eine Kochwurst. Das heifdt, man
muss sie moglichst frisch verarbeiten, am
besten am Schlachttag. Das wissen alte
Fleischer.“ Doch hier im Mattersburger
Bezirk scheint ein besonders guter Nihr-
boden fiir ausgezeichnete Blutwiirste zu
sein. Branchenkollege Josef Schreiner aus
Forchtenstein hat 2005 ebenfalls die Gold-
medaille fiir seine Blunzen in Frankreich
errungen.

Denn Mortagne-au-Perche in der Nor-
mandie unweit von Paris ist die Haupt-
stadt des ,Boudin Noir“, der schwarzen
Blutwurst. Die dortige ,,Confrérie des Che-
valiers du Gofite Boudin®, eine ,Bruder-
schaft“ aus Gourmets, Fleischermeistern,
Ko6chen und Biirgern von Mortagne-au-
Perche zur Forderung des Ansehens der
Blutwurst, wihlt jedes Jahr in einer Blind-
verkostung aus mehr als 600 Wiirsten die
beste Blunzen aus. Die vom ,Tschiirtz”
schmeckt denn auch zu Hause abgebraten
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Bei der Blunzenweltmeisterschaft
erhielt Otmar Tschiirtz fiir seine
Blutwurst die Goldmedaille. Die
Leidenschaft des Fleischers gilt
aber vor allem dem Schinken.
Dazu braucht man feine
Geschmacksnerven und hohe

Fleischqualitdit.
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Das Einfachste ist oft das Beste, sagt der Wurstma-
cher Otmar Tschiirtz. Bilder: SN/FOTOLIA/HAUSENSTEINER

sehr gut und ist zart scharf gewiirzt. Haus-
mannskost aus Blut, Innereien — und Sem-
meln, dadurch wird sie locker und leicht.
,Oft ist das Einfachste das Beste“, sagt
Otmar Tschiirtz. ,,Alles, was ich mach, soll
mild sein. Wenn etwas zu salzig ist,
schmeckt man den Wein nicht mehr.“ Also
begann er auch, einen eigenen Rohschin-
ken nur mit Kochsalz, ohne Pékelsalz, zu
machen. Im temperierten Reiferaum ver-
breiten die Schinken ein angenehm salzi-
ges Aroma. Hier reifen sie mehrere Mona-
te lang heran. Davor miissen die eingesal-
zenen Schinken vier Wochen in dem auf 15
Grad Celsius und 71 Prozent Luftfeuchtig-
keit eingestellten Klimaraum verbracht ha-
ben. Ab sechs Uhr kontrolliert der Flei-
schermeister seine Produkte. Ein Stich mit
dem Holzstibchen ins Fleisch gibt Auf-
schluss iiber den Reifefortschritt. ,,Das
sind meine Kinder. Da muss ich schaun,
wie’s ihnen geht“, sagt Otmar Tschiirtz.
Der Schinken scheint seine wahre Lei-
denschaft zu sein. Ein Gedicht ist etwa sein
»Loipersbacher =~ Hammerfleisch® vom
Schweineschlégl, mit Meersalz und einem
»~Hauch Knoblauch, zart iiber WeiRbu-
chenholz geselcht, mindestens sechs Mo-
nate an den Hingen des Odenburger Ge-
birges“ (das sind in Loipersbach 292 Meter
Seehohe) gereift. Das Hammerfleisch zer-
geht auf der Zunge und schmeckt kaum
nach Schwein. Dem ,,Prosciutto di San Da-
niele“ reicht es allemal die Hand, es heif3t
blof anders. Besonders nussig ist der
Schinken vom ,Kaestn-Schwein“. Das ist
ein Experiment, das Tschiirtz mit den Bau-
ern vom Dorf gemacht hat: Den Schweinen
wurden Edelkastanien (burgenlindisch:
»Kaestn“) aus der Gegend zugefiittert. Den
Schinken lisst er dann 15 Monate reifen.
oFrankfurter oder Leberkis‘ machen,
das kann jeder Fleischer.“ Aber beim
Schinken sei viel Kontrollarbeit erforder-
lich. Damit Rohschinken und Salami rich-
tig reifen koénnen, miissen die richtigen Le-
bewesen enthalten sein, erklirt Tschiirtz.
Hier gebe es viele Ahnlichkeiten mit dem
Wein. Aufterdem: ,Ich hab sehr feine Ge-
schmacksnerven.“ Schon als Kind habe er,
im Gegensatz zur dlteren Schwester, die
meisten Naschereien iibergelassen. Bei
Schokokonfekt ist er jetzt ebenfalls sehr
wihlerisch. Doch worauf es dem Wurst-
macher noch ankommt, ist die schonende
Schlachtung der Schweine. Nicht von unge-
fahr gilt Otmar Tschiirtz heute als ,,Schin-
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ken-Zampano“ in Feinkostkreisen. ,Der
Schinken geht — toi, toi, toi — gut.“ Zwar ist
die Kaufkraft in seiner Heimat eine der
niedrigsten von ganz Osterreich. Dennoch
macht er das meiste Geschift in Ostoster-
reich. Dass Haubenrestaurants und Hotels
der gehobenen Klasse, auch aus Salzburg,
bei ihm bestellen, ehrt ihn. ,,Man muss zu-
erst eine Vision haben, sie aufbereiten und
dann verwerten®, sagt er. Klar ist: ,, Das mit
dem Schinken mach ich sicher weiter in der
Pension.“ Dabei absolvierte Otmar
Tschiirtz urspriinglich eine technische Aus-
bildung an der HTL Wiener Neustadt.
»Fleischer ist ein korperlich schwerer Be-
ruf”, befanden seine Eltern namlich. Doch
gut bezahlte Jobs fiir Ingenieure sind rar im
Burgenland. Also entschloss sich der Sohn
doch, den Fleischereibetrieb, den die El-
tern 1961 gegriindet hatten, zu iiberneh-
men. Das Geschiftslokal im Erdgeschoss
des Wohnhauses ist unverindert und klein
geblieben. Die Kunden, die den Weg ins
Geschift in die Herrengasse 27 finden,
wissen genau, was sie wollen.

Wer zum ersten Mal kommt, kann die
Schinken oder Salamis auch verkosten.
Zum Beispiel die Schimmelsalami mit Rot-
wein oder die puszta-feurige Chili-Salami.
Wer mochte, kann sich bestimmte Wurst-
waren als Paket nach Hause schicken las-
sen. So machen das einzelne Kunden aus
Deutschland und den USA. Schlielich hat
der Fleischer aus Loipersbach bereits in
der Wochenendbeilage der ,New York
Times“ Erwihnung gefunden.

,Frither sind wir am Freitag zu dritt im
Geschift gestanden, das ist vorbei“, berich-
tet Otmar Tschiirtz. Seine Ehefrau arbeitet
jetzt im Geschift. Die drei erwachsenen
Kinder helfen nur mit, wenn es bei Wein-
oder Firmenfesten hoch hergeht und ,,der
Tschiirtz“ das Catering liefert. 92 Prozent
des geschlachteten Fleisches verkaufen
mittlerweile die Supermirkte, diese be-
stimmen auch die Qualitit des Fleisches —
und das werde immer wissriger, sagt er.
»Damit hab ich keine Freude.“

Doch Otmar Tschiirtz lasst sich seine Be-
rufung nicht nehmen. Als niichstes plant er
einen Besuch in Barcelona, wo er sich vor
allem den imposanten Markt ,,Boqueria“
anschauen mochte. An den Gardasee und
nach San Daniele del Friuli fihrt er regel-
mifRig. Fleischer brauchen schlieflich
auch Vorbilder.
www.der-tschuertz.com



