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Saumassig begeistert
von Blut- und Leberwurst

conNA ToBLER

Ohri

sen. «Zurzeit haben wir zwel Studen-
sonen diedas machen. Aledingasind
b

e Bollger it
und sich an Lacher gewohnt, wenn er
pmeg.m, von welchem Verein. «Viele
Leute glauben mir zuerst nicht, dass es

isch aufrafassen. Wer Metzgeton ma
und beuns gut ankom, schatt die
Aufnahme in den Verein auch ohne

Verein zur
Férderung des Anschens der Blut- und
Leberwarste, kurz VBL, hat derzeit
90 Mitgliede. Die meisten davon leben
in der Deutschschuweiz, einige im Aus-
; in Deutschland und Slowenien.

Sie alle haben sich der Metzgete ver-

schricben. Entstanden ist der Ve

Scherz, halb im Ermst grindeten.
Auch das Schnorrli wird gegessen
s der VL seinen Ursprung im
Vices beans i ine Gauci Aber das
Ganze hat ach einen emsthaften As-
peke. Wit betreiben serfise Vereins.
anbeit und es liegt uns wirklich daran,

sagt
Bolliger.
Vom Glanz der Blutwurst

risic
als Tafelmajor. «Seit ich im VBL dabel
bin, habe ich jedes Jahr eine riesige
Vorfreude auf die Metzgete-Saison. Ich
bin einfach fasziniert.» Diese Faszina-
tion ist fir die Blunwurst am gross

Darauf angesprochen, gera Bolliger
ins Schwirmen wie e wohl nur ein
VBL-Mirgled kann: «Die Blutwurst
‘macht cinfach am meisten Spass, sic
enthilt so viele Nuancen. Und wenn
‘man sie anschneidet und sie einen so

o

turgues zu exhaltens, sagt Peter Bolliger.
Sotestet der VEL teilweise wochentich
Metageen, dis vom Tafemajor ausge.
wihlt werden. Die beste Metzgete witd
mit dem Vnemspmx ausgezeichner.
Dabei kommt ein ganzer Katalog von

B:wumng;lmmmn zur Anwendung,
riich st Authentiic

Tigor Neben ar
Zahlt naclirich vor allem,
“Telle landet. Wenig Rahm in der Blut.
st eine 2 starke Dominans der
Leber in Tet.See

Wer nun denkt, dass beim VBL vor
lauter Freude an Rippl, Leberwurst

)

1nd Co.die sache ausblendst, dass

i Toes dor o andesors .
das Emptinden, welches das
d usost - ind

e ot ek e hah; o
als Tafelmajor eine Metzgete

o i der Anfodorang
s VL wichti sel auch, ot
& hes

sterbende Berufsgattung, haben zwel
Sl fir uns geschlachtet und. o
Bauernhof das
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Die Metzgete-Saison ist in vollem Gange. In Form diverser Fleischgerichte kommt fast das ganze Schwein auf den Teller.
Auf dem Weg dorthin erleidet es einen Hirnschlag, wird aufgestochen, in heisser Brithe gebadet und zerlegt.

Wie das Schwein vom Stall
auf die Schlachtplatte kommt

conNA ToBLER

er Herbst ist nicht nur Jagd-
saison und somit kulinarische

idzeit, sondem auch die Zeit

der Metzgete. Traditionell wird

dafur i Scnein gechlachtr

und fast in seiner Ganze kurz

darauf verzehrt, Entstanden ist die Tradition, weil

vinte il

Koot kaum jemand bestr o e Solgener
u:hfuhmnnn Werer Hommamn £ it Pris-
e o

“Tier ausblutet» Das ausfliessende Blut ist in der
MetgoreSiso kenssrogs Abfal, sondem wird
aufgefangen. E tat fir die

g <o gty 2 e finden heute

S eren membehicne Bururt <0ae

Flelscholf getrichen. Die Haute fir die Wirste.
sind cbntalls im Scnwein  finden. dafirver-
den Dick- und Diinndarm verwendet.

ineretaget gehtsnicht marumdie e son:

Salien. Stormetsger and. heute zamimdent
Mittelland ausgestorben. Stattdessen lassen si
Restaurants von professionellen Bemzhen belie-
fern.

wwerden. Man muss s rohren, damit das Fibrin
seine Winkung it ndilt ind s ge
n lisst, sagt Hermann. Fir die

das hvil

«Nach dem
i spiirt

m el essbaren
Fsches berdgtbeim e, Knocher g
1, 60 Prozent. So lifert der Ru-
Kartee, das Feisch ir

jedes

ey xelbsz vemlbelm[ Uns ist be-
wusst, das Metzgere mit dem
e von Tt ohecpih. Dar 4
s auch zental, dass dann wirkich das

Schuweine schiachteten. Dies, weil die Schweine
vor allem als halten wurden

tetiegtstrengen Konrolln. Gesclachiet werden
zuerst

Mih g;mlinhz, dazu kommen
Fett aus den Innereien d;w

des Tieres narg.

ganze
Hlfte im Kiibel landet.»

VBL-Hymne

Mit Hand auf dem
Herzen zu singen
ll D elicsschusin

Wiirste mit Sauerkraut_bekor
smd wir enteauscht, Wir wollen dic
Wer sich ver.

Sonosnopie
ERre der Leberwurst

St it dor hegustaion bgw:h:\fugm
will, kann sich beim VEI
Vexcidigion Dogustaor aushicen 5.

ERre dor VBL-Kunst
und des Kellers Brunst

des heiligen Martin von Tous.
nach begamn das 40agige Fasten bis Woitnach-
ten. Heute beginnt die Me indes be-
ot im Sptember und davercjo ach Gegond bis

Dann
i di Beligang s Schlachien aucgertellt
und nach dem Schiachten wird nochmals kon-
woliert

ten.
Mehr Kopf als Leber in der Wurst

Fleischfachmann

freigegebens, so Werner Hermann

Das Blut darf nicht gerinnen

, Kessel-
Reich ums Rippl 7 Sowerkeaun, Karsoffeinaar

tige Angelegenheit. Getbtet werden die Schuwein

titen sind im Vergleich zu anderen Produkten
Kostengiinstig, Dazu kommt, dass an Metzgeten

aber nur en mitcls Kopscuss wie dzu

frther iblich war. «Heute téiten w

it il von Hekaiaite. Man mass sich eine
a

helser Bt vo den Borsen uf der Haut be-
feit. Fast alles, was “Tier tbrig bleibr,
Kamn bl cine Metzgets auf dem Tller fanden
Ungleicher Zvilling der Blurwurst und nicht von
der Schlachtplatte wegzudenken ist die Leber-
s, bl i o Namen und vl vom Ge-
schmack gibr,

das Tier keinen
Schmerz mehr.»

Bauch,Det Brus.und Shterberich
wird haufig firs e Kesselfleisch
gehmnnh!, ot Salzlgsung

und vor dem Kochen eine
t i, Auch das Flisch
vom Hinterteil des Tietes, Stotzen ge-

Die Schueinsleber st nicht nur Bestandteil der
‘Wurst, sondern wird auch als Leberli an der Metz:

gete servier. Ausserhalh der Metzgete Saison
wird die Leber nach dem Schlachten entsorgt,
il dafir keine Abnchmer zu finden sind. Doch

Prozent der uherwunl aus — mel lese e

ebenso dazuge-

Kontrollen vor und nach dem Schlachten

Was gerne ausgeblendet wird, st die Tatsache,
dass es ohne Metzgen keine Metzgete gibt. Den

Elektroden befinden, die Stfom durchs Him des.

“Tieres fliessen lassen. Das fubhrt zu cinem Hirn.

schlag, wodurch das Schwein schmerzunemp-

findlich wird.» Dann wird das Tier aufgestochen,

erkart der Fleischfachmann weiter. «Man 8ffnet
dass d

reien Teilder Schlachtplatte. Nein, auch die Extre-
‘mititen des Tieres inklusive Haur, im Fachjargon
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80 Tonnen Fleisch fiir
120 Ostschweizer Metzgeten
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Metzgeten sind aufiendig. Wahrend
sich die Mehrarbeit in den Restaurants
im Normalfall auf wenige Tage im Jahr
beschranks, haben die zuliefernden

Gemeinde Muolen. Thre Metzgete im
Januar geniesst einen exzellenten Ruf
und locke Gaste aus der ganzen Ost-
schuweiz an. Wie viele Restaurants, die
Metzgeten veranstalten, legt der i
schens ineiner

T die Motgete sit eher Tacition

schifsjahres ey Mzug:mx Blarer.
e uns gleicht der Herbst den Som.
‘mer aus. Wir schlachren fir die Metz-
gete mindestens tausend Schweine -
und e alle selbst» Pro
Schuein, so Blatter, liege das durch.
schnirtiche Schlachtgewicht bei 80 Ki-

Finanziell kein Schwergewicht
Mengenmissig ist die Metzgete da-
it in Schwergevich, Getogt sind
lem die Wurstprodukte, danach
Tolgen Geschnetzstes Km;lzm, Ripp-
i, Wadli und Leber.«finanziell schenkt
die Metzgete aber i et gech sk cn

o von h her. Sie macht viel-
leicht zehn Prozent des Jahresumsatzes
a st x,

betrage der Preis pro geschiachteces

aber fir die Metzgeten cher Sege
Fluch, weil sie dadurch fur grosse
Telle der Bevdlkerung ers

Gelegenheiten sind sonst eher selten.»
Hat er denn als langjahriger Metzgete.

Wir kaufen noch

Metzger und bereiten alle Produkte

sclbst o imle. Dics sl i die
anze mit grossem Aufwand

Cerbanden. <Doch s aind e singe-

spieltes Team, jeder

oS et s g vesindert.
Der ciige Unterchied s dass win

fiher oft bi Nacht gekocht
Taben et ameten vt st Mittag.
durch und haben dafii frither Feier-

abend, weil die Leute sich stirker an
die Essenszeiten halten.»

1000 Giiste an drei Tagen

roge dch mache wetr o lango
Energi dfir hab. i uns i
e, sach: ol o

o o o oot gilt auch fur
Josef Rifiss vom «Biren Sturzencgg in

derGrenz,Dieo Zahl spic i i
Unser inziges Poblem i doss o

anchmal mehr Platz brauchen wiir-
1, sag e

Auswahl
Metzgete in
der Ostschw
Folgende Restaurants geriessen in
der Ostschwez 0r e Metzoete
cinen guten Ruf:

Restaurant Zentr
Kradolt. 27, Outober bis
1. November
« Wirtschatt zum Rechberg,
i 30 Otoar s

S i e
e 31 Otobr bis

e T, Uch
31 Oktober bis 3. November

forant cinen Trend hin 7u mehr
Metzgeten beobachtet? «Nein, im Ge-
tinder

abgenor
e pentonteser Wine et
‘nehmen den Brauch oft nicht. Vermut.

6.bis & November
© Hallonmetzgete, Mehrzweckhalle
Siterdorf: . und 9. November

Sigelfeisch, also Teile von Herz, Lunge und
‘sl D Fommen Brthe, Schmer Kohi
und eine individuelle

an der Metzgete dazu. Wie das Kesselfeisch wer-
den auch Schnotl, Ol Gragi oder Schanals
0 bleibt am Ende

drite Wurst im Bunde, die Bratvurs, m.dm Ah.
schnite von  grfsseren Stiicken

St o St s Seimeins i Anlro:

Auf dem Land présenter

Egnach:9.bis Tl Januar

died
nicht scheur, ist Marlies Rimle, Gast-
geberin im «Hirscher in der St Galler

Muolen: 9. bis 1. Januar
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