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«Die Wurst nur einmal wenden»

Vor dem Kinderfest spricht die preisgekronte Metzgerfamilie iiber die Eigenheiten der «bekanntesten St. Gallerin»: die Bratwurst.

Interview: Renato Schatz

Seit iiber 20 Jahren produ-
zieren Sie St.Galler Brat-
wiirste. Wie ist die Arbeits-
teilung bei IThnen?

Jorg Bechinger: Ich mache die
Wiirste.

Andprea Bechinger: Und ich bin fiir
das Catering und die Admini-
stration zustindig.

Beginnen wir beim Wursten.
St. Galler Bratwurst,
Olma-Bratwurst, Kinder-
fest-Bratwurst - erkliren Sie
uns den Unterschied, Herr
Bechinger?

Jorg: Die St.Galler Bratwurst
wiegt 110 Gramm, die Olma-
Bratwurst 160 und die Kinder-
festbratwurst 220.

Der Geschmack st also
gleich?

Jorg: Das Rezept ist zwar gleich,
aber fiir mich gilt: Je dicker die
Waurst ist, desto mehr mundet
sie, desto kriftiger ist der Ge-
schmack, desto mehr Biss hat
sie auch.

Abwann darf'sich eine
Waurst St. Galler Bratwurst
nennen?

Jorg: Sie muss IGP-zertifiziert
sein. Dafiir gibt es ein Pflichten-
heft, das vorgibt, wie viel Kalb-
fleisch in die Wurst kommt oder
wie hoch der Speckanteil sein
muss. Dort steht auch, welche
Gewlirze benutzt werden miis-
sen und welche Gewlirze be-
nutzt werden dirfen. Momen-
tan diirfen knapp 40 Metzgerei-
en aus der Ostschweiz St. Galler
Bratwiirste herstellen.

Was ist Thnen bei einer
Bratwurst besonders
wichtig?

Jorg: Der Biss. Man soll etwas
spiiren. Ich vergleiche es gerne
mit einem Apfel. Es ist etwas
anderes, in einen mehligen
Apfel zu beissen als in einen
knackigen.

Wie kriegt man diesen Biss
hin?

Jorg: Frisches Rohmaterial mit
erstklassiger Qualitit, ebenso
ist die Vorgehensweise bei der
Britherstellung ein zentraler
Punkt.

Thre Zutaten sind aus der
Schweiz - ausser der
Schweinedarm. Er stammt
aus China. Weshalb?

Jorg: Fiir die Kinderfest-Brat-
wurst verwenden wir inzwi-
schen auch Darme aus Europa,
bei der Olma-Bratwurst greifen
wir auf chinesische zuriick.
Denninkeinem Land gibt es so
viele Schweine wie in China.
Zudem brauchen wir fiir unsere
Wiirste enge Darme und die
Schweine in Europa sind oft
zu gross. Weiter ist es so, dass
die Européer die Darme hiufig
anders verarbeiten. Konkret
lassen sie die Zottelchen am
Darm dran, wihrend die Chi-
nesen diese Zottelchen weg-
zupfen. Ausserdem bleichen
die Chinesen die Darme, weil
wir - als Einzige neben den
Minchnern - weisse Wiirste
machen.

Sind die Darme der Grund,
weshalb die Bratwurst weiss
ist?

Jorg: Nein, das Kalbfleisch und
die Milch sorgen fiir die Farbe.

Sie haben das Wursthand-
werk von Ihrem Vater ge-
lernt, der auch schon
Bratwiirste gemacht hat.
Arbeiten Sie noch genauso
oder haben Sie im Laufe

der Zeit Anderungen vorge-
nommen?

Jorg: Ich wurste genau gleich wie
mein Vater frither. Das Hand-
werk ist unverdndert und das
Rezept auch. Ich fiihre seine
Arbeit weiter.

Andrea: Ich dringe ihn jeweils
dazu, Dinge auszuprobieren,
auch andere Wurstsorten zu ma-
chen. Er sagt dann immer: Es
geht nichts iiber eine Olma-
Bratwurst.

Warum?

Jorg: In St.Gallen ist das einfach
so. Wenn wir Bestellungen aus
Ziirich erhalten, wollen die zur
Hailfte Bratwiirste und zur Half-
te Cervelats. In St.Gallen neh-
men sie fast nur Bratwilrste. Sie
wird mit Abstand am meisten
gegessen.

Wie erklaren Sie sich das?
Andprea: Mit der Tradition. 1438
wurde das erste Rezept ge-
schrieben. Sie ist die bekanntes-
te St.Gallerin.

In der Schweiz hat man das
Gefiihl: Sobald Menschen
zusammenkommen, stellt
jemand einen Grill hin und
es gibt Wiirste. Beim Fuss-
ballklub, im Quartierverein,
vor dem Baumarkt.

Andprea: Es gab mal einen Laden
in London, der Wiirste verkaufte.
Die sind durch ganz Europa ge-

Die Bratwiirste der Bechingers sind preisgekront. Gewurstet wird jeweils am Morgen um 5 Uhr.

reist, um in den jeweiligen Lan-
dern die beste Wurst zu finden.
Sie sagten uns, St. Gallen sei spe-
ziell, weil es iiberall Bratwiirste
gab-auch aufden Schildern der
Laden und Metzgereien.

Weshalb ist die Bratwurst so
erfolgreich?

Andrea: Die Wurst ist unkompli-
zierter als ein Menii. Man
braucht kein Besteck und hat
schnell gegessen. Und beim
Fussballist es einfach, es gilt das
dreifache B: Bratwurst, Burli
und Bier.

Warum tunkt man die Brat-
wurst ausserhalb von St. Gal-
lenin Senf?

Andprea: Die Leute konnen nicht
anders. Im Rahmen der Aus-
zeichnung zur besten Stadion-
wurst der Schweiz fuhren wir vor
ein paar Jahren nach Ziirich, um
unsere Wiirste an der Vernissage
zu verteilen. Neben unserem
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Stand stellten die Veranstalter
eine Wand hin. Dahinter gab es
Senf. Jedes Mal, wenn wir weg-
schaut haben, verschwand einer
mit der Wurst hinter der Wand,
um sie in den scharfen Senf zu
tunken.

Und wenn jemand an der
Olma Senf'will?

Andrea: Dann sagen wir, sie sol-
len es ohne probieren. Wenn sie
das nicht wollen, verkaufen wir
welchen. Viele wollen auch ein-
fach einen Senfspruch machen.
Jorg: Wobei nicht nur die Leute
von ausserhalb Senf wollen.
Auch die St.Gallerinnen und
St.Galler essen die Bratwurst
manchmal mit Senf.

Konnen Sie das nachvoll-
ziehen?

Andrea: Wir sind der Meinung,
dass der Senf den Geschmack
der Wurst tiberdeckt. Es braucht
keinen Senf.

Preisgekronte Metzgerei

Schon Jorg Bechingers Vater
widmete sich der Bratwurst, die
ihren Namen nicht vom Brateln
hat, sondern vom Brat, der fein-
gehackten Fleischmischung.
2017 zog sich der Vater aus dem
Familienbetrieb zurlick und Sohn
Jorg tibernahm mit seiner Frau
die alleinige Verantwortung. Ein
Jahr spater schloss der Laden in
Bruggen. Seither konzentriert
sich der Betrieb auf den umge-
bauten Laden in St. Georgen, wo
die Bechingers auch wohnen. Sie
liefern ihre Ware in die ganze
Schweiz. Eine Zeit lang gab es
ihre Olma-Bratwurst auch in
einem spezialisierten Geschaftin
London zu kaufen - und einige

Wochen in Flugzeugen der Swiss.
Nationale Bekanntheit erlangten
die Bechingers, als 2011 das Buch
«Stadionwurst» erschien. Als
beste Wurst wurde jene der Be-
chingers ausgezeichnet, die es
noch heute bei Heimspielen des
SC Briihl im Paul-Griininger-Sta-
dion gibt.

Regionale Bekanntheit indes
erlangte Jorg Bechinger, als er
2019 zum Stadtsanktgaller Ehre-
fodlebiirger «verurteilt» wurde.
Dies, nachdemes ander Olmazu
einer Posse kam, weil der Bechin-
ger-Schriftzug an der Aussensei-
te des Standes zu sehen war.
Jorg und Andrea Bechinger sind
beide 52 Jahre alt. (res)

Wie viele Wiirste produzie-
ren Sie fiir das Kinderfest?
Jorg: Ich spreche nicht gerne
iiber Zahlen. Nur so viel: Fiir uns
sind es viele.

Wann beginnen Sie, fiir das
Kinderfest zu wursten?

Jorg: Wenn die Wetterprognosen
in den Tagen davor so gut sind,
dass es sicher stattfindet, fangen
wir zwei Tage vor dem Fest an.
Wenn es sich erst kurzfristig ab-
zeichnet, dass es stattfinden
kann, beginnen wir am Abend
vorher.

Wann ist die Bratwurst
perfekt grilliert?

Jorg: Nach 13 bis 15 Minuten auf
dem Grill. Dasselbe in der Pfan-
ne. Die Wurst nur einmal wen-
den, jede Seite also sechseinhalb
bis siebeneinhalb Minuten bra-
teln. Ist es zu wenig heiss, wird
sie zwar braun, aber reisst nicht
auf.

Hellbraun, dunkelbraun
oder teilweise fast ange-
brannt: Wie ist die Bratwurst
ambesten?

Jorg: 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.

Konnen Sie iiberhaupt noch
Bratwurst essen?

Jorg: Ja. Am besten ist sie am
Morgen aus dem Kessi raus.

Das heisst?

Jorg: Nachdem das Brit in den
Darm abgefiillt wurde, wird die
Wurst im Wasser gekocht.
Eigentlich werden die Wiirste
dann gekiihlt und schliesslich
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abgepackt. Aber ich mag sie am
liebsten direkt aus dem heissen
Wasserbad. «Metzgerzmorge»
wird das genannt.

Haben Sie mal eine vegane
Wurst gemacht?

Jorg: Wir haben uns damit aus-
einandergesetzt. Das Problem
ist der Darm. Unserer Meinung
nach eignet sich der Schildarm
noch am besten. Diesen muss
man vor dem Grillieren der
Waurst aber schilen. Und dann
besteht die Gefahr, dass die
Wurst beim Grillieren bricht.
Besser geeignet sind vegane
Burger. Diese bieten wir auch
an.

Die Rolle des Biirlis bei der
Bratwurst?

Jorg: Sehr wichtig. Ein knuspri-
ges Biirli gehort dazu.

Manche storen sich, wenn es
nur eine Scheibe Brot gibt
statt ein Biirli.

Jorg: Auch hierist es wieder eine
Frage des Geschmacks. Bei uns
am Grill verlangen die Leute oft
eine Scheibe Brot. Was dazu
kommt: Wer ein Fest organi-
siert, fahrt mit Brotscheiben
glinstiger als jene, die ein Biirli
mitgeben.

Wie essen denn Sie Thre
Bratwurst am liebsten?
Beide: Klassisch aus dem Sackli.

Gibt es die Bratwurst in 50
Jahrennoch in genau dieser
Rezeptur?

Jorg: Ja. Ich glaube, das bleibt.
Vielleicht schaut mein Sohn
darauf. Er hat bei uns eine Lehre
begonnen.

Und muss dann das Geschift
tibernehmen?
Andprea: Er darf. (lacht)



