
Pied du Jura: Zwischen Reben und Kreien

Eine Frage der Behandlung
Die Boucherie Ledermann in Bière stellt Waadtlànder Charcuterie her, die in der
ganzen Schweiz verkauft wird, Das Paradestûck ist der Saucisson vaudois.

berhalb von Mont-sur-Rolle
und der Côte erstrecken sich
zum Teil menschenleere Tâl-

chen in einem Gebiet, das wie eine
Stufe zwischen Genfersee und Jura
wirkt. Wir haben uns von der Rhone
entfernt, denn wir môchten uns auf
diesem Seitensprung ùber ein Pro-
dukt informierery das zum Waadt-
lânder Wein gehôrt wie Vacherin
Mont d'Or oder Etivaz und nicht
minder berùhmt ist: den Saucisson
vaudois.

In Bière, wo Panzer der Schweizer
Armee zum vertrauten Bild gehôrery
fabriziert die Familie Ledermann
Charcuterie der Spitzenklasse. Mi-
chel Ledermann, 80, der die Metzge-
rei von seinem Vater in zweiter Ge-
neration ùbernommen hatte, verab-
schiedete sich am 1. August vom Ar-
beitsleben und ùbergab die Geschâf-
te seinem Sohn Pierre-Michel, der
nun den Familienbetrieb mit seiner
Frau und drei Sôhnen fùhrt. Die Le-
dermanns, die einmal pro Woche sel-
ber schlachtery produzieren natùr-
lich auch Boutefas, den wulstigen
Bruder des Saucisson, der die gleiche
Farce enthâlt, die aber in einen dicke-
ren Darm gestossen wird, mehr Zeit
fùr die Reifung braucht und deshalb
andere Geschmacksnuancen entwi-
ckelt. "Der Wein aus einer normalen
Flasche schmeckt auch nicht gleich
wie aus einer Magnum oder Jéro-

in:, 
sagt Pierre-Michel Leder-

Die Charcuterie-Tradition hat sich
im Kanton Waadt im 19. Jahrhun-
dert entwickelt. Vorher diente das
Schwein - sofern es ùberhaupt vor-
handen war - allein der Selbstversor-
gung. Fùr aile anderry die kein eige-
nes Schwein haiten konnten oder
wollten, bedeutete das Borstenvieh
ein teures Fleisch, das vor allem aus
der Franche-Comté stammte. Erst

mit dem Ausbau der Milchwirtschaft
kamen in der Ebene mehr Schwei-
nemâstereien auf, denn die Molke,
die beim Kâsen entstand, sollte ver-
nùnftig verwertet werden. Dies war
sozusagen das Startsignal fùr die
Waadtlânder Charcuterie und den
Papet vaudois.

Die Waadtlânder Luft ist feucht, sie
eignet sich nicht - wie etwa in den
Walliser Bergen - ftrs Trocknen von
Fleisch. Urn die Haltbarkeit des kost-
baren Lebensmittels tuotzdem zu
verlângern, wird es in den Rauch
gehângt. Im Waadtland konserviert
man Fleisch durch Râuchern vermut-
lich schon seit dem Mittelalter.

Frùher schlachtete man die
Schweine ein- oder zweimal im ]ah1,
vor allem im Herbsf manchmal auch
im Frùhling - jedenfalls nicht im
Sommer, wenn die Wârme eine sau-
bere Verarbeitung erschwert. Heute
freilich werden die Wùrste wâhrend
des ganzen fahres produzierf dank
Klimaanlagen. .Man ist nicht mehr

Erfolgreiches Familienunternehmen in Bière:
Michel, Marvie und Pierre-Michel Ledermann (von links).

abhângig von Nebel und Kâlte", sagt
Pierre-Michel Ledermann. Und sein
Vater doppelt nach: oWenn einer sagt,
er râuchere ,à l'ancienner, muss ich
immer lâcheln." Ledermanns hângen
die Wùrste also nicht in den KamirL
sondern in ihren Râucherofery den
sie mit Buchenchips fùttern.

Das Grundrezept des Saucisson ist
im Pflichtenheft festgehalten wor-
den, das es braucht, um einen Schutz
zu erhaltery in diesem Falle das Sie-
gel ICP (Indication Géographique
Protégée). Einst besass jede Bauern-
familie ihre eigenen Rezepte fûr Sau-
cissons und andere Wùrste. Die
einen gossen etwas mehr Weisswein
in die Masse, andere zogen den Ge-
schmack von Weinhefe vo4, wieder-
um andere gaben mehr Knoblauch
dazu oder weniger Koriander. Das
Pflichtenheft fùr die Herstellung des
Saucisson vaudois schreibt keine
Standardisierung vor. Zwar werden
die autorisierten Gewûrze festge- r
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kurz anziehen, Linsen dazugeben,

warm kôcheln. Nach ein paar Minuten

salzen und pfeffern, einen Lôffel Senf

darunterrûhren, mit geschlagenem

Rahm verfeinern.

!insentopf rnit 5aucisson
Je 1 Riemen ungesalzenen Kochspeck

und geràucherten Speck in Stùcke

schneiden und in einem grossen Topf

anbraten (langsam, wenn môglich im

eigenen Fett).

3 Zwiebeln, 7z Knollensellerie, 2 bis

3 Karotten in Wùrfel (ca. 1 cm) schnei-

den, Speck aus der Pfanne nehmen,

Gemùse hineingeben und glasig braten
(evtl, etwas 0livenôl dazugeben).

300 bis 400 Gramm Linsen kurz aufko-

chen, abtropfen lassen und zum Gemù-

se geben, rùhren und anziehen. Speck

dazu, mit einem kràftigen Waadtlânder

Weissen (sàurehaltig!) ablôschen, auf-

kochen, rùhren, Deckel draul Nach

etwa 10 Minuten 2 Lorbeerblâtter da-

zugeben, re chlich Tl'ym'an, ein paar

schwarze Pfefferkôrner und Wacholder-

beeren, 2 bis 3 Knoblauchzehen der

Lânge nach zerschneiden und in den

Topf geben. Entweder Wasser, elwas

Bouillon oder nehr We n dazugies-

sen - Flùssigkeit nicht vernachlàssigen.

Zugedecke kôcheln assen, bis alles

gar ist. Dann mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

Den Saucisson separat in genùgend

70 bis 72 Grad heissem Wasser ziehen

lassen. ln Râdchen schneiden und auf

die Linsen im Teller leqen.

schrieben - Kochsalz, Pfeffer, Knob-
Iauch, Koriander, Weinhefe r-rnd
Weisswein -, nicht aber deren Quan-
titât. Selbstverstândlich unter der Be-
dingung, dass der typische Ge-
schmack respektiert wird.

Mit den genannten Gewùrzen
aromatisiert man also die Masse aus
60 Prozent magerem Fleisch und
40 Prozent Speck. Das Schwein muss
im Kanton Waadt geschlachtet wer-
den (darf aber auch aus andern
Regionen der Schweiz stammen, des-
wegen IGP und nicht AOC), es muss
mindestens 140 Tage alt sein und mi-
nimal 75 Kilo wiegen. Die Stùcke
werden durch den Fleischwolf ge-
dreht (5- bis 8-Millimeter-Lochung).
Das Fleisch wird zerschnittery nicht
zerquetscht, bevor es gewùrzt, ver-
mischt und in Schweinsdârme gefùllt
wird, und zwar in die <gestreckten>
Partien im unteren Bereich des Ver-
dauungssystems ("boyau de porc
droit appelé frisé ou chaudin", wie
man im Waadtland sagt, aber in kei-
nem Wôrterbuch findet).

Nach dem Fùllen und Abschntren
duschen die Ledermanns ihre Wûr-
ste und lassen sie 12 Stunden ruhen,
bis sie wâhrend weiterer 12 Stunden
bei Temperaturen von 22bis 24 Grad
gerâuchert werden. Wie erreicht
man, dass sich ein Saucisson vaudois
von andern unterscheidet? "Den Un-
terschieci macht nicht das Rezept,
sondern die Behandlung", erklârt
Michel Ledermann. Erstklassige
Rohprodukte, Geduld, gutes Holz
("wir nehmen Buche ohne Rinde")
mit einer gewissen Feuchtigkeit,
damit der richtige Rauch errtstehen
kann.

Zu guter Letzt wird der Saucisson
in eine Pfanne mit etwa 70 bis 72
Grad heissem \{asser gelegt. Denn
man isst ihn gekocht - im Normal-
fall. Man kann ihn freilich auch
trocknen lassen, âhnlich wie eine Sa-
lami. Aber der volle Geschmack, die
Mariage von Fleisch, Gewùrzen und
Rauch, kommt nur dann zum Tra-
gen, wenn der Saucisson ohne ge-
platzte Haut aus dem Topf gezogen
und vorsichtig angeschnitten wird,
ohne dass sein wertvoller Saft in alle
Richtungen spritzt.

Wurst m;t Wucht und Wein
Zum Genuss des Saucisson
vaudois gehôrt etwas Sâure -
im Glas und in der Beilage

Ein Waadtlânder Saucisson ist ein

schweres Kaliber - nicht unpassend

zum martialisch wirkenden Waffenplatz

in Bière. Wer sich vor Kalorien fùrchtet,

muss wegschauen. Die Wucht der

Wurst fângt man am besten mit Gemû-

se ab, auch etwas 5àure kann nicht

schaden, Die einen bepflastern die

Ràdchen mir 5erf, was beim Sauc:sso'

gelauso bedaue"l ch ist w e oei einer

St. Galler Bratwurst, andere schicken

zuerst ein Salatpolster in den Maqen.

Der Saucisson lâsst sich aber auch

wundervoll mit Llnsen vermàhlen. Zwei

Varianten fùr 4 bis 5 Personen:

Grûne Linsen an Senfsauce
Etwa 200 bis 300 Gramm (grùne) Puy-

Linsen in Wasser kurz aufkochen (soll

der besseren Verdauung fôrderlich sein)

und nicht allzu weich kochen, dann

abschrecken und erkalten lassen. Bru-

noise aus Zwiebeln, Selierie und Karot-

ien schneiden (sehr felne Wùrfelchen),

.ê AFSTTCHËR

Lentilles de Sauverny sind grùne

Linsen aus Schweizer Produktion.

Erhàltlich ab Bauernhof:

Ferme Courtois, Route de la
Branvaude 1 3, 1 290 Versoix

www,fermecourtois,ch
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