Peter Bolliger beim Anrichten von
Blut- und Leberwurst mit Beilagen:

(v.l.) Quittenschnitze, blaue Kartoffeln,
Dorrbohnen und Rotkabis.
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eilagen sind ihm
nicht wurst

Peter Bolliger ist Prisident des

Blut- und Leberwiirste. Wiesc
€ er mit seinem Eng




Vor dem Haus in Moosleerau AG be-
griisst einen ein hiifthohes rosa Holz-
schwein mit der Aufschrift «Metzgete».
Ein passender Hausschmuck, denn hier
wohnen Peter Bolliger (53) und Martina
Wallner (50). Der Inhaber einer Schrei-
nerei und seine Partnerin sind ausge-
sprochene Geniesser, Hobbykdche und
aktivim Verein zur Forderung des Anse-
hens der Blut- und Leberwiirste. Der
VBL (www.vbl.org), den man nicht mit
den Verkehrsbetrieben Luzern (www.
vbl.ch) verwechseln sollte, widmet sich
allem rund um die klassische Metzgete.
Natiirlich kann man sich den langen Ver-
einsnamen mit einem Augenzwinkern
auf der Zunge zergehen lassen, aber die
Mitglieder haben durchaus ernsthafte
Anliegen. «Eigentlich wurde bei der
Griindung der Nose-to-tail-Gedanke
vorweggenommen», sagt Peter Bolliger,
der seit zwanzig Jahren dabei ist, davon
die letzten sechs Jahre als Préasident. Er
erzahlt, dass es funf Studenten waren,
die den Verein 1968 aus der Taufe geho-
ben haben: «Sie wollten der reinen Filet-
Esserei Gegensteuer geben, denn bei
einer richtigen Metzgete schitzen wir
alles: vom Schnérrli bis zum Schwénzli!»

Jedes Jahr besuchen die Mitglieder
mehrere Gasthofe, testen das Metzgete-
Angebot anhand eines ausgefeilten
Priifbogens und kiiren Ende Saison
einen Gewinner. Diese Auszeichnung ist
unter Kennern ein Giitesiegel fiir Quali-
tat.

Schlachten vor dem Winter

Die Zeit der Metzgete ist der Spétherbst,
denn auf den Bauernhéfen war frither
nicht genug Futter = Seite 34

Peters Quittenschnitze mit dem
gewissen Etwas

FiGr 3 Einmachglaser a je ca. 5dl

Zutaten

¢ 1kg Quitten

¢ 200 g Zucker

¢ 1 Chilischote, geschnitten und
entkernt

e Wasser

Zubereitung

Den Quittenflaum mit einem Tuch
grindlich abreiben. Die Frichte mit
einem grossen Messer halbieren,
Kerngehause entfernen, Friichte in

Schnitze schneiden und in die
Glaser schichten. Je nach
Geschmack und Schéarfe wenig
Chili beigeben. Zucker dartiber-
streuen, die Glaser mit Wasser
bis unter den Rand auffiillen,
verschliessen und bei 100 °C

60 Min.im Steamer oder im Back-
ofen im Wasserbad garen. Lang-
sam abkuhlen lassen.

Kdhlund dunkel gelagert, halten
die Quitten sogar Jahre. Offene
Glaser im KUhlschrank
aufbewahren.
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= vorhanden, um alle Schweine durch
den Winter zu bringen. Man schlachtete
die Eber und verarbeitete moglichst
alles: Speck, Schinken und Wiirste wer-
teten — gerduchert oder gepokelt —den .. .. ... .. ..

Wintervorrat auf. Dagegen waren Blut : :
und Innereien nicht haltbar, man ver- «ICh WI" falr

zehrte sie meist noch am Schlachttag handeln egal
’

und feierte dazu ein Fest.

«Das war ein respektvoller Umgang Ob g e g enﬁb er

mit dem Tier», findet Peter Bolliger.

«Alles war wertvoll. Einen Teil wegzu-

werfen, wire unseren Vorfahren nie- MenSCh Oder
mals in den Sinn gekommen!» Seiner H

Meinung nach sollte auch die heutige Tler’»
Metzgete diese Wertschétzung zeigen.
«Das beginnt bei einem artgerechten
und guten Leben fiir das Tier.» Deshalb
ist die Tierhaltung Teil des Priifbogens
des VBL, man sucht das Gespriach mit
dem Wirt und eruiert, woher er sein
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~ DIE BUTTER IST WIEDER ZU 100% AUS DER
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Fleisch bezieht. «Je freier und natiirli-
cher die Siuli aufwachsen, desto mehr
Punkte vergeben wir. Es ist wichtig, fair
zu handeln, egal ob gegeniiber Mensch
oder Tier», fiigt Bolliger an. Deshalb
kauft er sein Fleisch ausschliesslich aus
Direktvermarktung oder vom Metzger
seines Vertrauens.

Das Drumherum

Erst die vielfiltigen Beilagen machen die
Metzgete jedoch komplett: Sauerkraut,
Dorrbohnen, Rosti, Zwiebelsauce und
gekochte Apfelschnitze sind iiblich, aber
nicht abschliessend. Die Zeiten von aus-
schliesslich mit Fleisch {iberfiillten
Schlachtplatten und Véllerei sind vorbei.
«Auch wenn wir fiir uns selber Blut- und
Leberwurst zubereiten, haben wir mehr
Beilagen auf dem Teller als Fleisch», sagt
Bolliger und zeigt, was er alles vorberei-

tet hat: verschiedene Kartoffelsorten aus
dem eigenen Garten, selbst gemachtes
Sauerkraut aus Weiss- und Rotkabis und
eingemachte Quitten. Die gelben, flau-
migen Friichte haben es ihm angetan:
«Mein Quittenbaum beschenkt mich je-
des Jahr mit einer Fiille, dass ich ihm
einfach nur Danke sagen kann!» Zur
Blutwurst passen die eingelegten Quit-
ten mit ihrem leicht herben Aroma sehr
gut (Rezept siehe S. 33). «Wir pfliicken
die Quitten Anfang Oktober und lagern
sie ein. Die Verarbeitung erfolgt vier bis
sechs Wochen spéter. Dann sind sie rich-
tig reif, weicher und haben ihr volles
Aroma.» Und wenn sich im Innern der
Friichte braune Stellen bilden, sei das
kein Zeichen von Faulnis, sondern purer
Geschmack. «Also bitte nicht wegschnei-
den», so sein Appell. Durch das Kochen
verschwinden die Stellen zum Teil sogar.

Mittlerweile ist alles fertig zubereitet.
Die Wiirste garten im Steamer rund
40 Minuten bei 80 Grad Celsius. «Man
kann sie auch im heissen Wasser vor-
sichtig sieden», weiss Peter Bolliger. Er
richtet sie auf dem Teller an, begleitet
von einer Zwiebelsauce. Rundum kom-
men die vielen Beilagen: orange Quitten-
schnitze, blaue Kartoffeln, griine Dorr-
bohnen und Sauerkraut aus Rotkabis.
Ein farbenfroher Anblick! Geniisslich
schneidet der Hobbykoch in die Blut-
wurst und nimmt einen ersten
Bissen: «Wunderbar! Die Fiillung ist fest
und homogen, zergeht fast im Mund,
ohne fettig zu sein, und hat durch Zimt
und etwas Pfeffer eine feine Wiirze.»
Mund-Erotik nennt er das mit einem
schelmischen Grinsen und fiigt an, dass
sie auch ein Teil des VBL-Bewertungs-
bogens sei. ®
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