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Grillmeister werden am TASTE

Unsere Genusshandwerker bekommen
eine neue Plattform: Das Festival na-
mens TASTE. Der Begriff stammt aus dem
Englischen und bedeutet cinerseits ,,Ge-
schmack®, andererseits ist es die Auffor-
derung;: ,Probiere! An den drei TASTE-
Wochen zwischen dem 23. Mai und 16.
Juni 2024 steht also der Gaumen im Vor-
dergrund. Das Festivalprogramm zeigt den
Besucherinnen und Besuchern, wo es aro-
matische Genussperlen zu entdecken gibt.

Grill-Seminare beim Kénig
Hervorzuheben sind die Grillseminare bei
unserem amtierenden Culinarium-Kénig
Breitenmoser in seinem Gustarium in
Appenzell Steinegg. Die Teilnehmenden
erhalten exklusive Tipps und Tricks vom
Meister zu den unterschiedlichen Grills
und Grillmethoden am Grillseminar BA-
SIC am 27. Mai sowie 10. und 11. Juni.
Am Seminar SPECIAL CUTS lernen
Sie den Zuschnitt verschiedener grosser
Fleischstiicke und diverse Profi-Techniken
fiir die Zubereitung. Diese finden am 28.
Mai sowie am 12. Juni statt. Mitmachen
oder nur zuschauen und geniessen.

Selber wursten

Am ersten Mittwoch des Monats darf beim
Culinarium-Kénig gewurstet werden. Im
Traditionswurstkurs ,Siedwurst wursten
verrit er die Geheimnisse der Appenzel-
ler Siedwurst inklusive ,Abspiesseln®. Die
selbstgemachten Wiirste diirfen mit nach
Hause genommen werden. Selber gewurs-
tet werden darf am 11. Juni auch in der
Metzgerei Fissler in Appenzell. Das Brit
wird vom Meister personlich hergestellt.
Damit produzieren die Kursteilnehmen-
den sogleich ihre eigenen Wiirste, welche
gleich frisch degustiert werden diirfen.

Bratwiirste nebeneinander degustieren
Am Degustationsseminar am 7. Juni im
Restaurant zur Werkstatt in St. Gallen er-
zihlen Josef Niedermann und Andreas
Koller der Sortenorganisation St. Galler
Bratwurst Wissenswertes iiber die Brat-
wurst. Die Seminarteilnehmenden degus-
tieren verschiedene Bratwiirste nebenein-
ander und entscheiden, welche Bratwurst
ihre Favoritin ist. Bier und Biirli inklusive.
Meht Infos und Anmeldung auf:
taste-genussfestival.ch
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Uber den
Tellerrand

Der unverwechselbare Duft nach Holzfeu-
er steigt einem in die Nase, wenn man den
dunkelbraunen Jambon de la Borne AOP
anschneidet und er sein zartrosa Inneres
offenbart. Dieser edle Riucherschinken
von fester Konsistenz stammt von Siuli,
die im Freien spielen und Molke sowie Ge-
treide aus lokaler Produktion geniessen
durften. So hochwertig die Wertschop-
fungskette begonnen hat, verliuft sie auch
in der Produktion: Der Jambon de la Bor-
ne AOPwird trocken gesalzen und mindes-
tens drei Wochen lang gepokelt. Das
Riuchern erfolgt kalt bei einer Durch-
schnittstemperatur von 15 bis 25 °C iiber
einen Zeitraum von drei bis acht Wochen.
Das Giitesiegel AOP steht fiir Appelation
dorigine protegée, auf Deutsch geschiitzte
Ursprungsbezeichnung, das heisst, vom
Robhstoff iiber die Verarbeitung bis zum

Jambon de la Borne AOP

Endproduktstammtalles aus einer klar de-

finierten Ursprungsregion. Der Jambon de
la Borne AOP besteht zu 100% aus Fleisch
von Schweizer Schweinerassen, die in den
Kantonen Waadt und Freiburg geboren
und aufgezogen wurden.

Aber was heisst Borne? Dies hat nichts mit
dem englischen born «geboren» und also
auch nichts mit Geburtsort der Schweine
zu tun. Der Begriff stammt aus dem Fran-
zosischen und bezeichnet die Kammer im
oberen Stockwerk des Kamins, aus der
dichter Rauch austritt. Da werden seit
1573 die Schinken aufgehiingt, urspriing-
lich, um sie aufzubewahren. Der dem
Fleisch dadurch verliechene Rauchge-
schmack ist quasi ein Nebeneffekt, der
nun zum Markenzeichen gehért und in der
Gourmetpalette der Fleischgeniesser nicht
mehr wegzudenken ist. Als Ganzes, roh
oder gekocht verkauft, passt er herrlich zu
Freiburger Saucisson und Gemiise.

Rezept auf aop-igp.ch/home/rezepte
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TASTE-Teilnehmer Interview
mit Alexander Zimmermann

Alexander Zimmermann, Sie sind Ge-
schiftsfithrer der Wirtschaft zur Alten
Post, Sommelier und Koch aus Leiden-
schaft. Nun machen Sie mit beim Genuss-
festival TASTE und bieten wihrend den
drei TASTE-Wochen vom 23. Mai bis am
16. Juni 2024 mittags und abends ein ei-
gens dafiir kreiertes Menii mit St. Galler
Bratwurst an. Was konnen Sie uns iiber
dieses Menii schon verraten?

Es wird ein Dreigang-Menii sein, wobei in
jedem Gang die Bratwurst im Mittelpunkt
steht. Mehr Details zu den einzelnen Gin-
gen kann ich noch nicht verraten, da wir uns

gerade durch die Varianten essen. Klar ist,
dass es knackig und wiirzig bleibt, der dritte
Gang wird also kein Dessert. Und drei gan-
ze Bratwiirste wiren zu viel, deshalb werden
Stiicke von Bratwiirsten serviert von jeweils
drei verschiedenen Produzenten.

Um welche Produzenten handelt es sich?

Das ist erstens Bell in Gossau, St. Gallen, er
macht eine Spezialausgabe der St.Galler
Bratwurst mit Appenzeller Milch. Zweitens
arbeiten wir mit der Wurst von Bechinger
aus St. Georgen und drittens gibt es Stiicke
der St.Galler Bratwurst der Metzgerei
Schmid in St. Gallen zu geniessen. Das sind

Schiitzengarten Hopfenzupferfest

Fiir das Schiitzengartenbier wird der Hopfen
noch wie zu alten Zeiten mit der Hand ge-
zupft. Echte Bierfreunde sind bei diesem ele-
mentaren Handwerktsschritt tatkriftig mit
dabei und werden Teil der Ostschweizer
Bierkultur. Am Hopfenzupferfest am Sams-
tag, 9. September wird der Hopfen geerntet
und gefeiert. Teilnehmende erfahren Wis-
senswertes iiber die ilteste Schweizer Brau-

unsere Favoriten, mit denen wir aus Uber-
zeugung von der Qualitit, die sie liefern, zu-
sammenarbeiten.

Was kostet dieser Wurst-Dreiginger?

58 Franken.

Sie nennen Ihre Kreation «Eine Ode an
die St. Galler Bratwurst» — Warum hat sie
eine Ode verdient?

Die St. Galler Bratwurst ist immer der Super-
star, wenn schweizweit eine Story iiber
St. Gallen erzihlt wird. Fiir einen Koch ist sie
im ersten Moment nicht schmeichelhaft,
denn eine Wurst grillieren kann schnell mal
einer. Deshalb setzen wir unser Kochhand-
werk dazu und stecken den Superstar in ein
schones Gewand.

Die Wirtschaft zur Alten Post hat beein-
druckende 14 Gault&Millau Punkte.
Wie erkliren Sie IThrem gehobenen Klien-
tel, dass Sie sich nun der gutbiirgerlichen
Bratwurst annehmen?

Bei uns gabs schon immer Bratwurst, traditi-
onell mit Résti. Wir sind nicht in diesem Sin-
ne ein nobles Restaurant mit weissen Tisch-
tiichern. Unser Klientel war schon immer
gemischt. Oft kommen Geschiftsleute mit
ihren Gisten zu uns zum Bratwurst essen.
Bei welchen Gelegenheiten essen Sie selbst
St. Galler Bratwurst?

Immer am St. Galler Fussballmatch oder an
einem Fest im Kanton. Wenn es eine gute
Wurst gibt, schnapp ich mir eine, bevor ich
etwas anderes nehme.

Wann haben Sie erstmals St. Galler Brat-
wurst gegessen?

Auf der Kindergartenreise.

Was ist das Wichtigste bei der Zuberei-
tung einer St. Galler Bratwurst?

Am besten ein Stabgrill. Aufkeinen Fall Fett.
Der Grill darf nicht zu heiss sein und man
soll sich bitte Zeit lassen, die Wurst langsam
braun, nach Gusto dunkelbraun werden und
von selbst aufplatzen lassen.

kunstaus St. Gallen. Nach dem Zupfen wird
der Hopfen zur Brauerei gefahren, um im
Sudkessel eingebraut zu werden. Die Braue-
rei Schiitzengarten freut sich darauf, mit
Gisten, Bierfreunden und der St. Galler Be-
volkerung die vierte Ausgabe des beliebten
Hopfenzupfer-Festes zu feiern. Musik und
beste Verpflegung inbegriffen. Infos auf:
schuetzengarten.ch

www.sg-bratwurst.ch
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Wer wird Brodworscht-Profi 2024?

er legendire Wettbewerb rund um
die beste Wurst der Welt ist wieder

angelaufen: Nur wer die Quiz-Fragen iiber
die St. Galler Bratwurst richtig beantwor-
ten kann, gehért zu den eingefleischten
Profis, wenns um die Wurst der Wiirste
geht. Nun brauchts aber auch noch eine
ordentliche Portion Gliick dazu. Denn der
Wettwberb ist beliebt, die Teilnehmenden-
zahl gross, doch nur jemand kann gewin-
nen und sich als Brodworscht-Vollprofi
2024 bezeichnen.

Grillparty im Wert von 1000.-

Wenn auch nur jemand gewinnen kann,
profitieren vom Gewinn diirfen die besten
Freunde oder eine grosse Familie. Denn
der Preis ist etwas vom besten, was man
gewinnen kann: ein Fest und damit Zeit

mit den liebsten Menschen bei feiner
Wurst und allem, was dazugehore. Der
Brodworscht-Profi wird auch dieses Jahr
belohnt mit Grillspezialititen aus auserle-
senen Fleischfachliden. Die von der Ge-
winnerin oder dem Gewinner ausgesuch-
te Metzgerei liefert alles, was es fiir eine
gelungene Party braucht und allem voran
hochwertige Grilladen aus der Region.

Letzte Chance: Sonntag, 25. Juni

Kein Grund, zu warten. Die Quizfragen
rund um das Thema St. Galler Bratwurst
IGP stehen bereit. Von verschiedenen
Antwortméglichkeiten soll die richtige ge-
wihlt werden. Wissen hilft. Nachschauen
ist auch erlaubt. Mitmachen lohnt sich auf
jeden Fall, nichts wie los auf:
sg-bratwurst.ch

www.sg-bratwurst.ch

Sie konnten es fast nicht glauben

Brodworscht-Profi 2023 war Ursula Keller
aus Niederhelfenschwil. Oder besser gesagt
sie und ihr Mann Karl, denn er hatte den
Wettbewerb fiir beide ausgefiille. Als Ur-
sula Keller das E-Mail von der Sortenor-
ganisation St. Galler Bratwurst erhielt mit
der Botschaft, sie sei die Gewinnerin des
Wettbewerbs, traute sie der Sache nicht
und fragte ihren Stammfleischfachhindler
Philipp Krucker von der Adler Metzg. Sie
ist dort Kundin seit es die Metzgerei gibt.
Als Metzgermeister Krucker die Nachricht
las, freute er sich, Ursula Keller bestitigen
zu diirfen, was sie nicht glauben konnte:
»Dann hast du das also gewonnen!*

Rundes Geburstagsfest

Ursula und Karl Keller schenkten den Ge-
winn ihrem Sohn Andreas zum 30. Ge-
burtstag. Ehrensache, dass Metzgermeister
Philipp Krucker die Party ausrichten durf-
te. Rund 25 Personen durften sich am Wo-
chenende vom 18. November 2023 von
den Grillspezialititen der Adler Metztg
verwohnen lassen. Der Partygrill lief auf
Hochtouren, das Fest war gelungen. ,Es
lohnt sich, am Wettbewerb teilzunehmen®,
schliesst Ursula Keller.

Das Gliick am richtigen Ort

Noch heute findet es Ursula Keller un-
glaublich, dass sie aus 4000 Teilnehmen-
den den einzigen Preis gewonnen hatten.
Freude hatte auch Philipp Krucker. Nicht
nur, dass er alles zum Jubilar Andreas Kel-
ler nach Gossau liefern durfte, was zu einer
Grillparty gehért, sondern: ,Es ist schén,
dass der Preis an eine Familie ging, die
sich sonst kein Fest im Wert von Tausend
Schweizerfranken geleistet hitte.“

Bratwurst-Burli-Tage

Die 25 Betricbe der Sortenorganisation
St. Galler Bratwurst IGP belohnen auch
dieses Jahr ihre Kundschaft mit einem
Bon fiir vier St.Galler Biirli, wenn sie
am 5. und 6. Mai vier Bratwiirste kau-
fen. Alle Adressen und Links der teilneh-
menden Metzgereien und Bickereien auf:
sg-bratwurst.ch




St. Galler Bratwurst IGP

Wer macht mit am OLMA-Umzug?

in frisch grilliertes Wurste-Radli gefillig?

Das gibt es dieses Jahr am legendiren
OLMA-Umzug am Samstag, 12. Oktober
zum Snack angeboten. Grilliert werden die
St. Galler Bratwiirste von den Metzgermeis-
tern des Fleischfachverbandes St.Gallen-
Fiirstentum Liechtenstein. Sie statten exklu-
den diesjahrigen OLMA-Umzug

einen Grillwagen aus.

siv fiir

Nach 5 Jahren wieder unterwegs

Zum letzten Mal als Botschafter fiir den Kan-
ton St. Gallen unterwegs waren die Metzger-
meister des Fleischfachverbandes an dem Féte
des vignerons im Jahr 2019, als dort St. Gallen
Gastkanton war. Die Olma-Bratwurst mar-
kierte Prisenz in Vevey: Das kulinarische
St. Galler Aushingeschild war sogar auf dem

Titelbild der Festzeitung zu sechen unter dem
Titel «Le gotit de St.Gall» - «Der Geschmack
St. Gallens». Damals hat der Kanton St. Gal-
len anlisslich des Kantonstages ganze Jass-
karten-Sets mit den Farben Rebe, Wein, Bier
und Wurst drucken lassen. Puur, Ober und
Kénig der Farbe Wurst tragen darauf Brat-
wiirste in ihren Hinden. Ganz nach dem
Motto: Bratwurst ist Trumpf. Dies gilt auch
dieses Jahr wieder an der OLMA.

Helfende gesucht

Um die frisch gegrillten Wurst-Ridli zu
verteilen, brauchen die Grill-Profis tatkrif-
tige Unterstiitzung. Wer Bratwurst liebt
und Lust hat, sich am OLMA-Umzug ak-
tiv zu beteiligen, melde sich unter:
wurst@sg-bratwurst.ch

Den Gonnern sei Dank!

Haus der Bratwurst

Aufgehoben ist nicht aufgeschoben! Die Ge-
schiftsstelle war in Folge von verschiedenen
Personalwechseln gezwungen, gegen Ende
2023 etwas kiirzer zu treten und den Fokus
auf laufende Projekte zu legen. Aus diesem
Grund wurde dem Haus der Bratwurst ein
Boxenstopp verordnet. Ab diesem Sommer
sollte auf der Geschiftsstelle wieder Normal-
betrieb herrschen und dann halten wir wie-
der Ausschsau nach geeigneten und passen-
den Gelegenheiten. Ubrigens ganz in
unserem Sinne hat sich St. Gallen Bodensee
Tourismus bei den Initianten von «Die kuli-

narischen Genussorten» ecintragen lassen.
Dies bestitigt uns an der Vision Haus der
Bratwurst weiterzuarbeiten.

Ohne grossziigige Gonner lassen sich viele Aufgaben der Sortenorganisation St. Galler Bratwurst IGP nicht auf professionellem Niveau
erfiillen. Beispielsweise diese kleine, feine Publikation, die Sie gerade in den Hinden halten. Sie wird von einem der Gonner gedruckt.

St. Galler Bauernverband, 9630 Flawil
bauernverband-sg.ch

Appenzeller Druckerei, 9100 Herisau
adag.ch

Bruno Gubler AG, 5036 Entfelden
bruno-gubler.ch/de_ch

Christl AG, F1L-9493 Mauren
christl.cc

Cuenin AG, 3753 Oey

cuenin.ch

DAG Darmhandels AG, 9015 St. Gallen
dag-daerme@bluewin.ch

FRUTAROM Savory Solutions Switzer-
land AG, 9244 Niederuzwil, frutarom.ch

Halag Chemie AG, 8355 Aadorf
halagchemie.ch

Huber + Monsch AG, 9000 St. Gallen
hubermonsch

Geser-Alpina GmbH, 9230 Flawil
geser-alpina.ch

Multivac Export AG, 6331 Hiinenberg

ch.multivac.com

Neumeyer AG, 5426 Lengnau
neumeyer.ch

Pacovis AG, 5608 Stetten
pacovis.ch

Raps Schweiz AG, 9245 Sonnental
raps-suisse.ch

TechCom electro ag, 9200 Gossau
techcom.ch

van Hees AG, 5612 Villmergen
van-hees.com

Widmer + Pagani AG, 9015 St. Gallen
wipag.ch
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