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Deutschschweizer

Wurst-Tempel

Landauf, landab bieten Gasthofe ab Spdtherbst ihre selbst
gemachte Metzgete an. Viele Beizen sind seit Generationen
in Familienhand und ziehen seit Jahrzehnten Wurst-Fans von
nah und fern an. Eine Auswahl an Adressen. voN PETRA STGHR

DIE SIEGERBEIZ 2021

Der Brauergasthof Adler in Schwanden GL hat die
Mitglieder des Vereins zur Férderung des
Ansehens der Blut-und Leberwdirste in der Saison
2020/21am meisten Giberzeugt. Kiirzlich haben sie
dem Wirtepaar Jacqueline und Henrique Azevedo
(links im Bild) ihren Vereinspreis iibergeben - und
waren abermals begeistert von der vielfdltigen Platte
mit Blut- und Leberwurst, Schnérrli, Ohrli, Schwénzli, Speck, Rippli und
Wédli sowie den Beilagen Résti, Salzkartoffeln, Sauerkraut und
Apfelmus. Auf Dérrbohnen verzichtet Henrique Azevedo, der die Art der
Metzgete vor elf Jahren von seinem Vorgdnger (ibernahm. Infos:
brauereigasthof-adler.ch

Vereinspreis 2021

BRAUEREIGASTHOF ABLER
Familie H. und J. Azevedo
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SOLO FUR BLUTWURST

In der Romandie ist die Leberwurst
kaum verbreitet. Dies ganzim
Gegensatz zur Blutwurst. «Le
boudin» ist in der Westschweiz
sehr beliebt, aber komplett anders
gewdirzt als in der Deutschschweiz.
Praktisch unbekannt ist die
Leberwurst im Tessin. Auch hier
kommt die Blutwurst alleine auf
den Teller. Das Traumpaar «Blut-
und Leberwursty ist also eine
Deutschschweizer Eigenart.
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Der Léwen in Bangerten BE wirbt
damit, dass sein Fleisch ganz in der
Ndhe gewohnt hat und man die
Beilagen hat wachsen gesehen. Das
Restaurant bekam den VBL-Preis
2014, die Metzgete-Saison startet
nach der Wildzeit.
loewen-bangerten.ch

Das Wygaértliin Thalheim AG ist
eine Uberregional bekannte
Metzgete-Institution. Die Schweine
stammen vom ortsansdssigen
Eichhof, nach alten Rezepten der
Familie zubereitet und bis Ende
November tdglich angeboten.
wygaertli-thalheim.ch

Natiirliche, saisonale Produkte aus
der Region gehéren zum Konzept
des Restaurants Kaiserstock in
Riemenstalden SZ. So startet die
Huusmetzgete pinktlich zum
Martinstag am 11. November und
dauert den ganzen Monat.
kaiserstock.ch

Die Bergwirtschaft zur Alp in
Oberbuchsiten SO ist seit vier
Generationen in Familienhand. Die
Briider Hans und Ueli Riiegsegger
setzen auf saisonale Kostlichkeiten,
bis 21. November gibt es von
Freitag bis Sonntag Metzgete.
zuralp.ch

Einmal pro Monat 6ffnet der
Schnasbergerhof in Elsau 6stlich
von Winterthur bis im Februar
seine Besenbeiz fiir die Metzgete.
Jeweils am Freitag und Samstag
gibt es Wiirste der eigenen Sduli
und Wein vom eigenen Rebberg.
schnasbergerhof.ch

im Sudosten des KantonsA\ gau

~ Tradition. Und dazu gehort au
eine Metzgete, bis Ende Novembe ;
- jeden Donnerstagabend sowie

- Buffet an drei Samstagen..

~ regionale Produkte verarbeiten. Die

ist ein: Famlllenbetrfeb mlfi‘

kaufmann-alikon.ch

Weit herum bekannt ist die bis in
den Mdrz dauernde Hausmetzgete
des Barmelhofs in Erlinsbach SO.
Der Dorfstérmetzger und die
Wirtefamilie Blaser produzieren die
Wiirste gemeinsam nach den seit
Generationen gleichen Rezepten.
barmelhof.ch

Der Ochsen in Roggliswil LU ist
nicht nur ein Landgasthof, sondern
auch eine Metzgerei, in der-der
Patron und gelernte Metzger
Philipp Blum lokale Produkte
herstellt. Die Metzgete findet im
Januar und Februar 2022 statt.
ochsen-roggliswil.ch

Firdie Metzgete des Wirtshauses
zum Buck in RheinauZH kommt der
Stérmetzgerins Haus; das Fleisch
stammt vom ortsansdssigen
Demeter-Betrieb «Hans und

Wurst».

buck-rheinau.ch

Der tiber 500 Jahre alte Gasthof
Bdren in Bozen AG gehortzuden
Betrieben der Genuss-Strasse, die

Metzgete-Saison dauert bis zum -
ersten Mdrzwochenende 2022,

ool jE‘WE'I/S Donnerstag bis Sonntag
T baeren -boezen. ch e
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Aus Respekt vor dem Tier

Die Mitglieder des Vereins zur Férderung des Ansehens der Blut- und Leberwdirste
kultivieren eine alte Tradition: die Metzgete. Wer Schweine schlachtet, muss sie auch
ganz nutzen, vom Schnérrli bis zum Schwdnzli, lautet das Credo von Prdsident Peter
Bolliger. voN PETRA STOHR (TEXT) UND JORG BELLINGEN (BILD) \

ie Tradition der Metzgete geht auf die
D Zeit zurlick, in der viele Familien so-

wohl auf dem Land als auch in den
Stadten noch selber einige wenige Schweine
besassen. Im Spatherbst war Schlachttag.
Was fiir den Winter haltbar gemacht werden
konnte, wurde gesalzen, gerduchert oder ge-
trocknet (siehe Text Seite 12), wéhrend Kopf,
Schwanz und Innereien zum sogenannten
Kesselfleisch verkocht wurden. Wenn die Ar-
beit getan war, kam man zusammen und ass
Kesselfleisch, Bratwiirste, frische Leber sowie
Blut- und Leberwiirste. Was iibrig blieb,
brachte man den Restaurants, wo die Wirte
ihren Gasten ein giinstiges Mahl anbieten
konnten — damit war die Beizenmetzgete in
den spaten 1940er-Jahren lanciert.

Aus dem aus der Not geborenen Festmahl
istlangst eine Tradition geworden. Einerseits.
Andererseits fiihrte der wachsende Wohl-
stand in den vergangenen Jahrzehnten dazu,
dass die Schweizerinnen und Schweizer ver-
mehrt zu Edelstiicken griffen. Filet war in und
Metzgete out. Dies rief 1968 fiinf Studenten
auf den Plan. Im Restaurant Léwen im z{r-
cherischen Langnau am Albis griindeten sie
den VBL: den Verein zur Férderung des An-
sehens der Blut- und Leberwiirste.

Was erst einmal skurril tont, hat einen
ernsten Hintergedanken: «Sie wehrten sich
gegen das reine Filet-Essen und wollten, dass
die vermeintlich minderen Teile des Schwei-
nes wieder ihren Wert bekommen», erklart
Peter Bolliger, seit 2014 Vereinsprasident. Sie
seien Visionidre gewesen, forderten sie doch
die «moralische Unterstiitzung der Zucht und
Haltung von gliicklichen Sduen». Dazu gehort
die gesamte Verwertung der geschlachteten
Tiere — «vom Schnorrli bis zum Schwénzli»,
wie es schon in den Statuten von 1968 heisst.
So gesehen haben die Vereinsgriinder die
Nose-to-Tail-Idee vorweggenommen, einfach
auf Schweizerdeutsch statt auf Englisch.

Jede Wurst ist einzigartig
Der Trend «zuriick zum Urspriinglichen und
zum Genuss», wie es Bolliger ausdriickt,
macht sich auch beim VBL bemerkbar: Allei-
ne in den letzten Jahren kamen 40 Personen
hinzu. Aus dem kleinen Studentengriippli
wurde ein Verein mit {iber 100 Mitgliedern —
vom iiber 70-jdhrigen Griinder bis zu jungen
Frauen sowie Menschen aus Stadt, Agglome-
ration und Land. Peter Bolliger, Schreiner und
passionierter Koch aus Hirschthal AG, stiess
vor 15 Jahren iiber einen Freund dazu, der
ihn als Gast zu einem Vereinsanlass mitnahm.
Es gefiel ihm so gut, dass er blieb und bald
als Tafelmajor zustandig war fiir die Auswahl
der Ortlichkeit und der Organisation. Bolliger
ist ein Jahr élter als der Verein und dessen
Ende wird er kaum mehr erleben. Gemass
Verfassung wird der Verein genau 99 Jahre

nach seiner Griindung am 8. November 2067
aufgeldst. «Man muss dann aufhéren, wenn
es am schonsten ist. Dann wird das ganze
Vereinsvermogen verfressen», sagt Bolliger
mit einem breiten Lachen.

Ja, sie seien eine gesellige Gruppe, die sich
wahrend der Saison von Oktober bis April zu
Metzgete-Essen in der Deutschschweiz trifft
und jedes Jahr die beste Beiz kiirt. 2021 war
es der Brauereigasthof Adler in Schwan-
den GL. Sicher 15 Schlachtplatten esse er pro
Jahr, sagt Bolliger und antwortet mit «nein,
um Gottes willen!» auf die Frage, ob ihm das
nicht verleide. «Jede Wurst ist einzigartig.
Jeder Metzger hat seinen Stil, seine Rezepte.»
Deshalb koénne es ihm gar nicht verleiden.

Die Vielfalt mache eine gute Metzgete aus:
«Nicht viel, aber ein breites Angebot, sodass
man moglichst von allem etwas probieren
kann.» Auf eine schone Platte gehoren Blut-
wurst, Leberwurst, Gnagi, Bratwiirstli und
Schwanzli. Letztere bestehen vor allem aus
Knochen und etwas Schwarte plus wenig
Fleisch. «Einige sind ganz scharf darauf.»

Rosinen-Aquator und Munderotik
Dazu gibt es Salzkartoffeln, Rosti, Dorrboh-
nen, Sauerkraut und Apfelmus oder -schnit-
ze. Viele Beilagen, die die Vegetarier unter
den VBL-Mitgliedern —ja, die gibt es! — schét-
zen. Sauerkraut und Apfel liefern Sdure und
seien gut flir die Verdauung, weiss Metzgete-
Kenner Bolliger. Wobei: «Zum Abschluss gibt
es schon einen Schnaps.» Eine Metzgete im
Jahr 2021 unterscheidet sich nicht gross vom
Festmahl alter Zeiten. «Ja, wir wollen die
Tradition hochhalten und kultivieren.»
Auch Blut- und Leberwiirste werden wie
anno dazumal hergestellt. Die Leberwurst ist
reinste Resteverwertung. Sie besteht aus Le-
ber, Schwarte, Baggli, etwas Gewiirzen —und
in gewissen Regionen hat es auch Rosinen
drin. Auf die entgeisterte Riickfrage lacht
Bolliger schallend und erklért, dass ein «Ro-

sinen-Aquator» durch die Schweiz gehe. In
den Kantonen Bern und Solothurn gehoéren
sie dazu. Im Westaargau schwanken die Men-
schen zwischen «ja» und «wie bitte?» und ab
Aarau ostwarts heisst es dezidiert «nein».
Auch die Luzerner tun keine Rosinen rein,
die Entlebucher aber schon.

Die kongeniale Partnerin der Leberwurst,
die Blutwurst, ist fiir Bolliger die Konigsdis-
ziplin. Zuerst wegen ihres Anschnitts. «Er
muss gldnzen und die Wurst darf nicht aus-
laufen.» Und zweitens ihrer Rezeptur wegen:
Jeder Metzger hat sein eigenes geheimes Re-
zept, mit welchen Gewiirzen er die Masse aus
Milch, Blut, in Fett angeschwitzten Zwiebeln
und etwas Rahm anreichert. Salz und Pfeffer
gehoren in jede Blutwurst plus je nach Gusto
Nelken, Zimt und eine Kriauternote.

«Dererste Bissenist das Grosste», schwirmt
Bolliger. Diese Aromen! Diese Textur! Saftig
sei eine gute Blutwurst mit einer festen Fiil-
lung, die fast zergehe. «Munderotik» und
«Oralhaptik» nennt er das schelmisch. Diese
beiden Punkte gehoren auch zum Bewer-
tungsbogen, den die Teilnehmenden jeder
Vereinsmetzgete ausfiillen. «Da umschreiben
wir, wie sich etwas anfiihlt und ob es uns
Spass und Freude macht, wenn es im Mund
ist.» Dariiber werde auch lautstark diskutiert.
Die Bewertungen reichen von «beste» bis
«grusigste Blutwurst iiberhaupt».

Einig sind sich die Vereinsmitglieder aber
in ihrer Haltung zur Tierhaltung: «Wenn wir
sie schon schlachten, miissen sie artgerecht
gehalten worden sein.» Der Respekt vor dem
Tier sei sehr wichtig. Deshalb fragen sie vor
jeder Metzgete, wer die Wiirste gemacht hat,
woher die Schweine stammen und wie sie
gelebt haben. Gliicklich ist Bolliger und kann
eine Metzgete geniessen, wenn die Schweine
aus dem eigenen Dorf oder gar vom eigenen
Hof sind. So wie es friiher {iblich war.

Der Verein im Web: vbl.org
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