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Eine richtig gute Wurst wird in den Krausdarm der Sau
abgefiillt. Sie muss glinzen, wenn sie aufgeschnitten
wird. Aber natiirlich ohne auszulaufen. Sie soll saftig
sein wie eine frisch geerntete, reife Tomate und herz-
haft schmecken. Auch soll sie fein gewiirzt sein und
eine Pfeffernote im Gaumen hinterlassen. Fiir Peter
Bolliger sind diese Eigenschaften das hochste aller
Waurstgefiihle. Und ausgerechnet mitten in Ziirich, im
«Feindesland» eines waschechten Aargauers, hat er das
letzte Mal eine solche Wurst verspeist. «Die Wurst

Saumassig engagiert

stammte allerdings aus dem Aargau, stellt er klar und
lacht. Bolliger beschiftigt sich nicht nur im Gaumen
mit der Wurst. Er liest auch Biicher wie «Es geht um die
Wursty - eine Art Wurstbibel, welche die Bedeutung
der Wurst als deutsches Kulturgut abhandelt. «<Deutsch-
land ist fiir mich der Wursthim-
meb, schwirmt Bolliger. Wiirste
beschiftigen ihn aber noch auf
eine andere Weise: Seit vier Jah-
ren ist der 51-jahrige Schreiner
Prisident des Vereins zur For-
derung des Ansehens der Blut-
und Leberwiirste. Den Verein
griindeten 1968 fiinf Wurst-Ent-
husiasten im Restaurant Léwen
im ziircherischen Unteralbis. Wihrend zur gleichen
Zeit Studierende fiir freie Liebe, Gleichberechtigung
und Selbstverwirklichung protestierten, setzten sich
die Vereinsmitglieder fiir die «moralische Unterstiit-
zung der Zucht und Haltung von gliicklichen Siuen»
ein. Noch heute wird der Grundsatz hochgehalten,
dass zu diesem Gliick eine artgerechte Haltung und
gute Erndhrung massgebend beitragen.

«Die Tiere sollen lange leben und méglichst stressfrei
getotet werden — auf dem Hof oder in der Nihe davony,
erklirt Bolliger. Aus Respekt vor dem Tier soll ausser-
dem alles verwertet werden — vom «Schnérrli bis zum
Schwénzli». Von den mittlerweile hundert Vereinsmit-
gliedern trifft sich rund die Hilfte mehrmals im Jahr
zu Metzgeten - Schlachtgerichten mit Blut- und Leber-
wirsten, Leberli, Wédli und Speck. Die Fleischgerichte
werden bewertet, und am Ende der Saison wird der
Gaststdtte mit der besten Bewertung der Vereinspreis

«Die Tiere sollen lange leben
und moglichst stressfrei getotet
werden - auf dem Hof oder in
der Nahe davon.»

tiberreicht. «Als Prasident des Vereins zur Forderung
des Ansehens der Blut- und Leberwiirste ist es mir wich-
tig, iiber den Genuss zu sprechen, aber auch iiber die
Verantwortung als Konsument.» Diese Verantwortung
tibernimmt auch er selber. In seinem Kiihlschrank ste-
hen fast ausschliesslich Produk-
te, von denen er genau weiss,
woher sie stammen: aus seinem
eigenen Garten oder von Betrie-
ben aus der Region. Das Kochen
ist seine grosste Passion. Spezia-
lisiert hat er sich - wen wun-
derts — auf die Fleischkiiche.
Genau genommen auf die Ver-
edelung minderer Stiicke wie
Rindsschulter, Schweinshals und -backen sowie Kut-
teln. «Filets kann jeder braten. Um einen Schulterspitz
oder ein Schafvoressen richtig fein zuzubereiten, dafiir
braucht es Fingerspitzengefiihl und Geduld.»

Auch Wiirste macht er hie und da von Hand - zusammen
mit seiner Frau Martina und Freunden. «Das ist immer
eine saumadssige Gaudi.» Mit dieser Art der Fleischver-
arbeitung will der Schreiner alte Traditionen weiter-
leben lassen. <Das Handwerk soll nicht verlorengeheny,
sagt er. Bolliger ist ein offener Geist, der ohne Scheu
Neues ausprobiert. So zum Beispiel auch die vegane
und vegetarische Kiiche.

An Humor fehlt es Bolliger nicht. Wie auch dem Verein
mit dem ulkigen Namen, dessen Prisident er ist. Die-
ser soll laut Statuten nach 100 Jahren, am 8. November
2067, aufgeldst und das Vermogen bis auf den letzten
Rappen an einer Metzgete verfressen werden. FH
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PERSONLICH

Beim Familienbetrieb
seines Vertrauens, der
Metzgerei Klauser in
Uerkheim AG, kauft
Peter Bolliger (51) am
liebsten Blut- und
Leberwiirste.
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