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«Die Wurst nur einmal wenden»
Vor demKinderfest spricht die preisgekrönteMetzgerfamilie über die Eigenheiten der «bekanntesten St.Gallerin»: die Bratwurst.

Interview: Renato Schatz

Seit über 20 Jahrenprodu-
zieren Sie St.Galler Brat-
würste.Wie ist dieArbeits-
teilungbei Ihnen?
Jörg Bechinger: Ich mache die
Würste.
AndreaBechinger:Und ichbin für
das Catering und die Admini-
stration zuständig.

Beginnenwir beimWursten.
St.Galler Bratwurst,
Olma-Bratwurst, Kinder-
fest-Bratwurst – erklären Sie
unsdenUnterschied,Herr
Bechinger?
Jörg: Die St.Galler Bratwurst
wiegt 110 Gramm, die Olma-
Bratwurst 160 und die Kinder-
festbratwurst 220.

DerGeschmack ist also
gleich?
Jörg:DasRezept ist zwar gleich,
aber für mich gilt: Je dicker die
Wurst ist, desto mehr mundet
sie, desto kräftiger ist der Ge-
schmack, desto mehr Biss hat
sie auch.

Abwanndarf sich eine
Wurst St.Galler Bratwurst
nennen?
Jörg: Sie muss IGP-zertifiziert
sein.Dafür gibt es einPflichten-
heft, das vorgibt, wie viel Kalb-
fleisch indieWurst kommtoder
wie hoch der Speckanteil sein
muss. Dort steht auch, welche
Gewürze benutzt werden müs-
sen und welche Gewürze be-
nutzt werden dürfen. Momen-
tandürfenknapp40Metzgerei-
en ausderOstschweiz St.Galler
Bratwürste herstellen.

Was ist Ihnenbei einer
Bratwurst besonders
wichtig?
Jörg: Der Biss. Man soll etwas
spüren. Ich vergleiche es gerne
mit einem Apfel. Es ist etwas
anderes, in einen mehligen
Apfel zu beissen als in einen
knackigen.

WiekriegtmandiesenBiss
hin?
Jörg: Frisches Rohmaterial mit
erstklassiger Qualität, ebenso
ist die Vorgehensweise bei der
Brätherstellung ein zentraler
Punkt.

IhreZutaten sind ausder
Schweiz – ausser der
Schweinedarm.Er stammt
ausChina.Weshalb?
Jörg: Für die Kinderfest-Brat-
wurst verwenden wir inzwi-
schen auch Därme aus Europa,
bei derOlma-Bratwurst greifen
wir auf chinesische zurück.
Denn in keinemLand gibt es so
viele Schweine wie in China.
Zudembrauchenwir für unsere
Würste enge Därme und die
Schweine in Europa sind oft
zu gross. Weiter ist es so, dass
die Europäer die Därme häufig
anders verarbeiten. Konkret
lassen sie die Zottelchen am
Darm dran, während die Chi-
nesen diese Zottelchen weg-
zupfen. Ausserdem bleichen
die Chinesen die Därme, weil
wir – als Einzige neben den
Münchnern – weisse Würste
machen.

SinddieDärmederGrund,
weshalbdieBratwurstweiss
ist?
Jörg: Nein, das Kalbfleisch und
dieMilch sorgen für die Farbe.

SiehabendasWursthand-
werkvon IhremVater ge-
lernt, der auch schon
Bratwürste gemachthat.
ArbeitenSienochgenauso
oderhabenSie imLaufe
derZeitÄnderungenvorge-
nommen?
Jörg: Ichwurstegenaugleichwie
mein Vater früher. Das Hand-
werk ist unverändert und das
Rezept auch. Ich führe seine
Arbeit weiter.
Andrea: Ich dränge ihn jeweils
dazu, Dinge auszuprobieren,
auchandereWurstsortenzuma-
chen. Er sagt dann immer: Es
geht nichts über eine Olma-
Bratwurst.

Warum?
Jörg: In St.Gallen ist das einfach
so. Wenn wir Bestellungen aus
Zürich erhalten, wollen die zur
HälfteBratwürste und zurHälf-
te Cervelats. In St.Gallen neh-
men sie fast nur Bratwürste. Sie
wird mit Abstand am meisten
gegessen.

WieerklärenSie sichdas?
Andrea:Mit der Tradition. 1438
wurde das erste Rezept ge-
schrieben. Sie ist diebekanntes-
te St.Gallerin.

Inder Schweizhatmandas
Gefühl: SobaldMenschen
zusammenkommen, stellt
jemandeinenGrill hinund
esgibtWürste.BeimFuss-
ballklub, imQuartierverein,
vordemBaumarkt.
Andrea:Es gabmal einenLaden
inLondon,derWürsteverkaufte.
Die sind durch ganz Europa ge-

reist, um in den jeweiligen Län-
dern die beste Wurst zu finden.
Sie sagtenuns,St.Gallensei spe-
ziell, weil es überall Bratwürste
gab – auchaufdenSchildernder
LädenundMetzgereien.

Weshalb ist dieBratwurst so
erfolgreich?
Andrea:DieWurst ist unkompli-
zierter als ein Menü. Man
braucht kein Besteck und hat
schnell gegessen. Und beim
Fussball ist es einfach, esgilt das
dreifache B: Bratwurst, Bürli
und Bier.

WarumtunktmandieBrat-
wurst ausserhalbvonSt.Gal-
len inSenf?
Andrea:DieLeute könnennicht
anders. Im Rahmen der Aus-
zeichnung zur besten Stadion-
wurstderSchweiz fuhrenwirvor
einpaar JahrennachZürich, um
unsereWürsteanderVernissage
zu verteilen. Neben unserem

Stand stellten die Veranstalter
eineWand hin. Dahinter gab es
Senf. Jedes Mal, wenn wir weg-
schauthaben, verschwandeiner
mit derWurst hinter derWand,
um sie in den scharfen Senf zu
tunken.

Undwenn jemandander
OlmaSenfwill?
Andrea:Dann sagenwir, sie sol-
lenesohneprobieren.Wennsie
das nicht wollen, verkaufen wir
welchen. Vielewollen auch ein-
fach einen Senfspruchmachen.
Jörg:Wobei nicht nur die Leute
von ausserhalb Senf wollen.
Auch die St.Gallerinnen und
St.Galler essen die Bratwurst
manchmalmit Senf.

KönnenSiedasnachvoll-
ziehen?
Andrea: Wir sind der Meinung,
dass der Senf den Geschmack
derWurstüberdeckt.Esbraucht
keinen Senf.

WievieleWürsteproduzie-
renSie fürdasKinderfest?
Jörg: Ich spreche nicht gerne
überZahlen.Nur soviel: Füruns
sind es viele.

WannbeginnenSie, fürdas
Kinderfest zuwursten?
Jörg:WenndieWetterprognosen
in den Tagen davor so gut sind,
dass es sicher stattfindet, fangen
wir zwei Tage vor dem Fest an.
Wennes sicherst kurzfristig ab-
zeichnet, dass es stattfinden
kann, beginnen wir am Abend
vorher.

Wann ist dieBratwurst
perfekt grilliert?
Jörg:Nach 13 bis 15Minuten auf
demGrill.Dasselbe inderPfan-
ne. Die Wurst nur einmal wen-
den, jedeSeitealso sechseinhalb
bis siebeneinhalb Minuten brä-
teln. Ist es zu wenig heiss, wird
sie zwar braun, aber reisst nicht
auf.

Hellbraun, dunkelbraun
oder teilweise fast ange-
brannt:Wie ist dieBratwurst
ambesten?
Jörg:Das ist Geschmackssache.
Wenn sie schwarz ist, schmeckt
sie verbrannt und der Ge-
schmack geht weg. Ich habe sie
jedenfalls am liebsten,wenn sie
dunkelbraun gebraten ist.
Andrea: Und ich, wenn sie hell-
braun ist.

KönnenSieüberhauptnoch
Bratwurst essen?
Jörg: Ja. Am besten ist sie am
Morgen aus demKessi raus.

Dasheisst?
Jörg: Nachdem das Brät in den
Darm abgefüllt wurde, wird die
Wurst im Wasser gekocht.
Eigentlich werden die Würste
dann gekühlt und schliesslich

abgepackt. Aber ichmag sie am
liebsten direkt aus demheissen
Wasserbad. «Metzgerzmorge»
wird das genannt.

HabenSiemal einevegane
Wurst gemacht?
Jörg:Wir haben uns damit aus-
einandergesetzt. Das Problem
ist der Darm. UnsererMeinung
nach eignet sich der Schäldarm
noch am besten. Diesen muss
man vor dem Grillieren der
Wurst aber schälen. Und dann
besteht die Gefahr, dass die
Wurst beim Grillieren bricht.
Besser geeignet sind vegane
Burger. Diese bieten wir auch
an.

DieRolledesBürlis bei der
Bratwurst?
Jörg: Sehr wichtig. Ein knuspri-
ges Bürli gehört dazu.

Manche stören sich,wennes
nur eineScheibeBrot gibt
statt einBürli.
Jörg: Auchhier ist eswieder eine
Frage des Geschmacks. Bei uns
amGrill verlangendieLeuteoft
eine Scheibe Brot. Was dazu
kommt: Wer ein Fest organi-
siert, fährt mit Brotscheiben
günstiger als jene, die ein Bürli
mitgeben.

WieessendennSie Ihre
Bratwurst am liebsten?
Beide:Klassisch aus demSäckli.

Gibt esdieBratwurst in 50
Jahrennoch ingenaudieser
Rezeptur?
Jörg: Ja. Ich glaube, das bleibt.
Vielleicht schaut mein Sohn
darauf.Erhatbei unseineLehre
begonnen.

UndmussdanndasGeschäft
übernehmen?
Andrea:Er darf. (lacht)

Die Bratwürste der Bechingers sind preisgekrönt. Gewurstet wird jeweils amMorgen um 5 Uhr. Bild: Benjamin Manser

PreisgekrönteMetzgerei

Schon Jörg Bechingers Vater
widmete sich der Bratwurst, die
ihren Namen nicht vom Bräteln
hat, sondern vom Brät, der fein-
gehackten Fleischmischung.
2017 zog sich der Vater aus dem
Familienbetrieb zurück undSohn
Jörg übernahm mit seiner Frau
die alleinige Verantwortung. Ein
Jahr später schloss der Laden in
Bruggen. Seither konzentriert
sich der Betrieb auf den umge-
bauten Laden in St.Georgen, wo
dieBechingers auchwohnen. Sie
liefern ihre Ware in die ganze
Schweiz. Eine Zeit lang gab es
ihre Olma-Bratwurst auch in
einemspezialisiertenGeschäft in
London zu kaufen – und einige

Wochen in FlugzeugenderSwiss.
Nationale Bekanntheit erlangten
dieBechingers, als 2011 dasBuch
«Stadionwurst» erschien. Als
beste Wurst wurde jene der Be-
chingers ausgezeichnet, die es
noch heute bei Heimspielen des
SCBrühl imPaul-Grüninger-Sta-
dion gibt.

Regionale Bekanntheit indes
erlangte Jörg Bechinger, als er
2019 zumStadtsanktgaller Ehre-
födlebürger «verurteilt» wurde.
Dies, nachdemesanderOlmazu
einerPosse kam,weil derBechin-
ger-SchriftzuganderAussensei-
te des Standes zu sehen war.
Jörg und Andrea Bechinger sind
beide 52 Jahre alt. (res)


