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«Was wir hier oben machen,
ist eigentlich unlogisch»

Andy Mark produziert mit grosser Hingabe und Erfolg Bio-Trockenfleisch.
Jingst ist sein Bundnerfleisch mit der «Gourmet-Knospe» von Bio Suisse
ausgezeichnet worden. Was ist sein Geheimnis? Ein Besuch in Lunden (GR

tdgeli uf, Stageli ab, Stageli
uf... Wir folgen Andy Mark
durch die verwinkelte, mit
mehreren Anbauten erwei-
terte Metzgerei in die Trockenrdume.
Auf Holz- und Eisengestellen auf-
gehingt, reifen hier verschiedene
Wurst- und Trockenfleisch-Spezi-
alititen heran. «Die Wiirste hidngen
je nach Art und Groésse bis zu meh-
reren Wochen lang am Gestell, Bin-
denfleisch, Rohschinken oder Speck
sogar monatelang», erkldart uns der
40-jahrige Metzgermeister.

In jedem Raum sind Tempera-
tur und Feuchtigkeit exakt geregelt.
Auch in jenen Reifekammern, wo
die Fenster freie Sicht geben auf die
Prittigauer Bergwelt. Das Fleisch
ist hier aber beileibe nicht einfach
sich selbst iiberlassen. Es wird tag-
lich gehegt und gepflegt und in Form
gepresst. Wiahrend der Reifezeit ver-
liert es viel eigene Feuchtigkeit und
schrumpft auf das halbe Gewicht zu-
sammen. Diese Konzentration macht
das Fleisch nicht nur aromatischer,
sondern auch lange haltbar.

Ein Himmel voller Wiirste

Unter dem Himmel voller Wiirste
trocknet auch der Salgina Salsiz,
benannt nach der famosen Salgi-

natobelbriicke bei Schiers, unweit
der Metzgerei. Der Salsiz tragt, wie
auch die ibrigen Bio-Wirste der
Metzgerei Mark, das Knospe-Label
von Bio Suisse und ist «eines unse-
rer Markenzeichen», wie uns Andy
Mark erklart, der nicht nur vom
Metzger-Handwerk viel versteht,
sondern auch von der Promotion
seiner Produkte.

Andy Mark hat schon in jungen
Jahren Mut gezeigt und eigene Vi-
sionen entwickelt. Mit gerade mal
24 Jahren griindete er im heimatli-
chen Lunden die Metzgerei Mark.
«Es gab damals in Graubiinden zu
wenig Betriebe, die vom regionalen
Vieheinkauf iiber die Schlachtung
und die Produktion alle Bundner
Spezialititen selbst produzieren
konnten», erinnert sich Mark. Die-
se Liicke wollte der junge Metzger
schliessen.

Stressfreie Schlachtung

Sein Fleisch stammt ausschliesslich
von Tieren aus der Region, rund
ein Drittel davon aus Bioproduk-
tion. Uber 50 Biobauern beliefern
die Metzgerei Mark mit Fleisch. Die
Bauern sind erleichtert, dass sie ihre
Tiere nicht auf die lange und miih-
selige Reise zur Schlachtung ins Un-

terland schicken miissen. Eine gute
Behandlung der Tiere ist auch dem
Metzger wichtig: «Ich mochte nicht,
dass die Tiere, die zu uns kommen,
gestresst werden. Deshalb legen wir
ihnen auch keinen Strick um den
Hals, wenn sie zur Schlachtbank
gefiihrt werden.»

Fir Andy Mark steht die gute
Tierhaltung zuoberst auf seiner Prio-
ritidtenliste. Er kennt die Bauern und
weiss, wie sie ihre Tiere halten. «So-
lange die Tiere leben, sollen sie ein
gutes Leben haben», erkliart er. Weil
sie nicht intensiv gemistet werden,
leben biologisch aufgezogene Tiere
auch langer. Das Biofutter stammt in
der Regel vom Knospe-Bauernhof
des Erzeugers.

Das Fleisch ist in jedem Fall
frei von gentechnisch verinderten
Sojabohnen und von chemisch-
synthetischen Zusidtzen. Das Bio-
futter verteuert das Fleisch etwas.
«Aber der Preis ist gerechtfertigt»,
meint Mark. «Wer Biofleisch kauft,
tut den Tieren und sich selbst etwas
zugute, auch weil die Tiere von Bio-
Suisse-Betrieben regelmaissig auf die
Weide diirfen.» Aus Uberzeugung
verzichtet er darum auch auf eine
Gewinnmaximierung. «Was wir in
Lunden machen, ist eigentlich un-
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