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AM 26.NOVEMR GEHTS UM DIE WURS!

EINLADUNG INS TOGGENBURG

Wie schafft es der Metzger, dass seine St.
Galler Bratwiirste so edel hell bleiben und
beim Grillieren appetitlich goldbraun wer-
den? Was gehort ins Brit, damit der unver-
gleichliche Geschmack entsteht, der die St.
Galler Bratwurst zu einem der meistver-
kauften Fleischerzeugnisse unseres Landes
macht? Wie bereitet man eine Bratwurst
perfekt zu und geniesst sie mit Stil?

Willkommen in Neu St. Johann!

Bei unserem herbstlichen Bratwurst-Event
fiir die Freunde der St. Galler Bratwurst kom-
men alle auf ihre Kosten, die mehr wissen
wollen iiber Kulinarik, um bewusster und
intensiver zu geniessen.

Wir haben fiir diesen Anlass einen idealen
Gastgeber gefunden: Reto Rust aus Neu St.
Johann gehort zu den handwerklich besten
und innovativsten Metzgern des Toggen-
burgs und ist weit tiber die Region hinaus
bekannt fiir seine delikaten St. Galler Brat-
wiirste IGP. Der Anlass wird in zwei Grup-
pen durchgefiithrt und beginnt wahlweise

um 9 Uhr oder um 10.30 Uhr.

Feines Programm

Nach eciner Fithrung durch die Metzgerei
und einem Blick in die Produktion haben
alle Teilnehmenden die Maglichkeit selber
eine Bratwurst abzufiillen. Danach kénnen
verschiedene Wurstkompositionen  frisch
aus dem Sud degustiert werden, wie es viele
Kenner vorziehen. Zum Abschluss des ers-
ten Teils gibts eine von Expertenhand gril-
lierte Bratwurst mit knusprigem Handbiirli
— natiirlich ohne Senf!

Ab 12.30 Uhr fithrt Sie der diplomierte
Fleischsommelier Joe Niedermann ein in
die Vielfalt der Zubereitungsméglichkeiten
fir die Konigin der Wiirste. Bei dieser Gele-
genheit gibt es viel feine Wurst und diverse
klassische, aber auch iiberraschende Beila-
gen zu probieren. In gemiitlichem Rahmen
kénnen Sie sich mit Fachleuten und Gleich-
gesinnten austauschen. Dieser attraktive
Anlass kostet 68 Franken pro Person (exkl.
Getrinke). Mitglieder erhalten 50 Prozent
Ermissigung. Anmeldung mit Wunschzeit
bei Manuel Geissser unter 071 552 13 30
oder wurst@sg-bratwurst.ch

by
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BLICK UBER DEN
TELLERRAND

Eine wenig bekannte Parallele zwischen
Genf und St. Gallen ist die Tatsache, dass
beide Stidte furchtbar stolz sind auf ihre
Wiirste. Im westlichsten Zipfel der Schweiz
ist es die Longeole genévoise IGP (ausge-
sprochen loonschol schonewoas), die selbst
niichterne Bankiers und UNO-Beamte zu
Lobeshymnen inspiriert. Als unvoreinge-
nommener Gourmet mit Sinn fiir intensive
Aromen muss man ihnen Recht geben.
Die Longeole ist eine kraftvolle kulinari-
sche Erfahrung und das Erbe einer Zeit, als
man Tiere noch ganz selbstverstindlich
nose to tail verwertete. Der Eindruck von
iippiger Fiille entsteht bei dieser reinen
Schweinswurst aus der grossziigigen Ver-
wendung von fettreichen Komponenten
wie Nacken- oder Halsspeck und viel roher
Schwarte.

FETT IN VOLLENDUNG
LONGEOLE DE GENEVE

Diese fiir heutige Ernihrungskonzepte ge-

radezu unanstindige Zutat verlangt bei
der Zubereitung Geduld. Gegen drei Stun-
den muss die grob gehackte Fiillung im
Naturdarm bei etwa 70 Grad kocheln, bis
sie ihre einzigartig crémige Konsistenz er-
reicht, und sich die Aromen aller Zutaten
innig mit dem Fett vermihlt haben.

Die wichtigste und unverzichtbare Ge-
schmacksnote liefern gerdstete Fenchelsa-
men. Je nach Rezeptur kommen Weiss-
wein, Knoblauch und Kiimmel dazu.
Serviert wird die etwa 20 Zentimeter lange
und 200 Gramm schwere Spezialitit tradi-
tionellerweise mit einem Kartoffelgratin
oder gekochten Linsen. Auch die zweite
Genfer Spezialitit, der Cardon épineux
AOP, harmoniert dank seiner leicht bitte-
ren Frische wunderbar mit der gehaltvol-
len Genfer Kultwurst.

Die Herstellungszone entspricht den Gren-
zen des Kantons Genf. Geburt, Mast,
Schlachtung und Zerlegung der Schweine
miissen in der Schweiz erfolgen.

ST.GALLER
BRATWURST
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MEHR WISSEN UBER DIE ST.GALLER BRATWURST

40 PRODUZENTEN - 40 REZEPTUREN

INNERE WERTE

Bei den Grundzutaten einer St. Galler Brat-
wurst IGP gibt es auch fiir kreative Metzger-
meister nicht allzu viel Spielraum: Die Antei-
le von Kalb- und Schweinefleisch, von Speck,
Kalbskopf und Schwarte sind klar vorgege-
ben. In Sachen Fleisch gibt sich kein zertifi-
zierter Produzent eine Blosse, denn die Qua-
litit des Rohmaterials bestimmt massgeblich
den Geschmack der Wurst. Zum unverwech-
selbaren Geschmack einer feinen Bratwurst
trigt aber nicht nur hochwertiges Fleisch aus
der Region bei, sondern auch die kunstvolle
Verwendung von Gewiirzen.

Wer erst einmal die Raffinesse der Meisterre-
zepte entdecke hat, versteht auch, weshalb
Senf oder Ketchup fiir den Wurstkenner kein
Thema sind. Die starken Aromen iiberdecken
plump den liebevoll sortierten Strauss von

Moderner Ablasshandel in Konstanz:
Vergebung ¢ ein Bratwurst-Bon

Die Kiinstlerin Anna Beck-Worner

hat mit ihrer Aktion das Phinomen

des Schweizer Einkaufstourismus im
grenznahen Konstanz auf geistreiche und
humorvolle Art thematisiert: Fiir 5 Euro
konnte man sein schlechtes Gewissen
offiziell erleichtern und erbielt dafiir
nicht nur ein «amtliches» Zertifikat samt
Stempel, sondern auch einen Bratwurst-
Gutschein der Sortenorganisation und
eine Einladung nach St. Gallen.

Gewiirzen, derf§
das helle Brat
wurstbrit zur
unverwechsel-
baren Delika-
tesse  macht.§
Was obligato-
risch in dieses\
Bouquet gcht')rt,
und welche Varia-
tionsmoglichkeiten
es gibt, ist prizis im
Pflichtenheft der Sorten-
organisation St. Galler Brat-
wurst geregelt. A
Die geschmackliche Basis jeder Gewiirzmi-
schung fiir Bratwiirste bildet Kochsalz und
nicht wie bei vielen Wurstwaren Nitritpokel-
salz, welches das Fleisch rétlich farbe, wie bei-
spielsweise beim Cervelat. Das ist einer der
Griinde fiir das edle Weiss der St. Galler Brat-
wurst. Dazu kommen folgende Gewiirze:

Weisser Pfeffer

Im Mittelalter war Pfeffer teurer Luxus

und ein Statussymbol. In der Bratwurst
regelmissig verwendet wurde das scharfe
Gewiirz deshalb erst, als der weltweite
Schiffshandel die Preise purzeln liess.
Weisser Pfeffer ist milder und geschmacklich
vielschichtiger als die dunklen Pfeffersorten
aus unreifen Beeren. Vor allem aber fillt er
nicht auf im hellen, feinen Brit.

Zitronenschale & Ingwer

Die Siure aus der geriebenen Zironenschale
harmoniert ausgezeichnet mit den Fett- und
Fleischaromen des Bratwurstbrits.Einige der
beliebtesten St. Galler Bratwiirste haben eine
deutliche Zitrusnote — viele Metzger verzich-
ten aber auch bewusst darauf. Manche inten-
sivieren Schirfe und Siure des Brits sogar
zusitzlich mit Ingwer.

Zwiebel & Lauch

Zwiebeln sind nicht nur eine klassische Beila-
ge zur Bratwurst, sondern ihr intensives Aro-
ma verleiht auch dem Brit Wohlgeschmack.
Sie werden frisch oder getrocknet verwendet.
In einigen Rezepturen findet man auch

W Lauch.
Knob-

B Jauch oder
Birlauch haben
IGP-Brat-

in einer

Muskat & Macis
Urspriinglich wuchs der bis zu 15 Meter hohe

Muskatbaum nur auf Neuguinea und be-
nachbarten Inseln. Heute wird Muskat in vie-
len tropischen Lindern angebaut. Die Mus-
katnuss ist der Kern einer Frucht, die an eine
Aprikose erinnert. Muskatbliite oder Macis
nennt man die rote Umhiillung der Muskat-
nuss. Nach dem Trocknen ist sie je nach Her-
kunft gelb oder orange. Der Gourmet schitzt
ihre ausgewogenere Wiirze.

Sellerie

Die kleinen braunen Samen des bekannten
Suppen- und Salatgemiises verwendete man
schon im Mittelalter fiir Wiirste und Paste-
ten. Seit damals schitzt man die Kombinati-
on aus milder Schirfe und Bitterkeit.

Koriander & Kardamom

Das Kiichenkraut Koriander wird in Stideu-
ropa und dem nahen Osten schon seit Jahr-
tausenden kultiviert. Fiir die Bratwurst ver-
wendet man die gemahlenen Samen mit
ihrem nussigen und reizvoll exotischen Aro-
ma. Damit wiirzt man in unseren Breiten
auch Weihnachtsgebick und Likore.

Schon die alten Agypter kannten die schilfar-
tige Kardamompflanze, deren Samenkapseln
einen hohen Gehalt an dtherischen Olen auf-
weisen. Diese fordern die Verdauung und ver-
leihen Back- und Wurstwaren aromatische
Tiefe und eine Prise Fernweh.
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