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ANZEIGE

Diese Spezialitäten tragen regionale Namen
Wir zeigen die Fleisch- undWurstwaren von vierMetzgern aus demBezirk Brugg im kulinarischen Porträt.

Carla Honold

Metzger Walter Suter aus Oberflachs
weiss zu seinem Geschäft zu sagen:
«Wir leben von den Spezialitäten.»
Entsprechendhatdie SuterMetzgeini-
ge im Angebot. Aushängeschild unter
ihnensinddie«Oberflachserli», dünne
Würstchen, denen unter anderem Ei,
PaprikaundgetrockneterLauchbeige-
mischtwerden.Was jedochnicht inder
Rezeptur vorhanden ist, sind Konser-
vierungsstoffe. Darauf ist Suter stolz.
«Würzig, abernicht scharf», beschreibt
er denGout des «Oberflachserli».

Beliebt ist Suters Wurstkreation
über die Grenzen der Region hinaus.
Der gelernte Metzger erinnert sich an
einen Kunden, der ausWinterthur an-
rief, um sich die «Oberflachserli» zu-
stellen zu lassen.PerPost konnteSuter
die Ware aus hygienetechnischen
Gründen aber nicht verschicken und
sagtedemWinterthurer ab.Balddarauf
sei dieser mit einer Kühltasche im
Schlepptau imLaden inOberflachsauf-
getaucht. «Er ist vorbeigekommen,hat
die ‹Oberflachserli› gekauft und fuhr
zurücknachWinterthur», erzählt Suter
lachend. Der Familienvater sagt rück-
blickend: «So etwas habe ich noch nie
erlebt.»

FürdieNamensgebungwarder
Römernaheliegend
Seit 2018 verkauft dieHauserMetzge-
rei unterderFührungvonEduardLüthi
den «Römerfleischkäse». «Der Name
entstand während der Ausbildung für
die Berufsprüfung», erinnert sich Lü-
thi. DieNamensgebung hatte pragma-
tischeHintergründe.DerBetriebsleiter
erklärt: «Wirhaben schoneinenRusti-
co-Fleischkäse imSortiment, damuss-
te ein anderer Name her. Der Römer
war da naheliegend.»

Der«Römerfleischkäse»sei grund-
sätzlich ein rustikales Produkt. «Die
Spezialitäthat eine farbenfroheFüllung
mit einem edlen Kern aus gesalzenem
Filet», beschreibtMetzgerLüthiweiter.
IdeenundAnsätze für neueSpezialitä-
ten seien auch vorhanden. Momentan
fehlederMetzgerei Lüthi inHausen je-

doch die Zeit für die Weiterentwick-
lung. «Wir sind täglich wieder aufs
Neue gefordert worden durch hohes
Arbeitsaufkommen», freut sich Be-
triebsleiter Lüthi.DerMetzger erzielte
2017mit demSwissArmedForcesCu-
linary Team fünf Siege an der Igeho,
einer bedeutenden Fachmesse für die
Gastronomie. Er war der Captain der
Kochmannschaft, welche die Schwei-
zerArmeeandenWettkampf schickte.
Nach dem Erfolg übernahm er die Lü-
thiMetzgerei von seinen Eltern.

Der«Geissbergbraten»der
WernliMetzghatTradition
«Regionale Spezialitäten sind unser
Kerngeschäft», erzählt auch Roger
Wernli, Geschäftsführer der Wernli
MetzgmitFilialen inRemigenundBirr.
DasAushängeschildunter seinenregio-
nalenFleischwaren ist der«Geissberg-
braten».DasSchweinsfiletumringt von
Brät undeinemSpeckmantel sei insbe-
sondere praktisch in der Zubereitung.
Wernli erklärt: «Manmuss den Braten
zwei Stunden imOfen backen und hat
kaum Arbeit.» Deshalb eigne sich das
Produkt auch bestens für grössere An-
lässemit zahlreichen Gästen. AmBra-
ten können sich gleichmehrere Perso-
nen satt essen. «Wir haben schon Ver-
anstaltungenmit bis zu 200 Personen
mit dem Braten beliefert», berichtet

Wernli. Schon seit 15 Jahren verkauft
Wernlis Geschäft, das er in dritter Ge-
neration leitet, den«Geissbergbraten».
Zur Namensgebung sagt der Metzger:
«Nach der Kreation des Bratensmuss-
te ein Name her und da der Geissberg
derdominierendeBergunsererRegion
ist, lag er alsNamensvetter nahe.»Die
Zutaten fürdieHerstellungder Spezia-

lität derMetzgereiWernli sind ähnlich
regional. Alle zu verarbeitenden
Schweine bezieht das Unternehmen
ausGansingen.

HergestelltmitZutaten im
Stil derAntike
In Zusammenarbeit mit dem Legio-
närspfad entwickelte die Metzgerei

zumOchsen inLupfigRömischeWurst-
waren. «Durch die Nähe zu Windisch
und dem ehemaligen Vindonissa-Le-
gionärslager war es für uns klar, dass
wir Produkte mit geschichtlicher Be-
deutung entwickeln wollten, die zu
unserer Region passen», erklärt Marc
Wiederkehr,Leiter vonmeat4you,dem
Onlineshops der Metzgerei. Wichtig
war neben dem historischen Hinter-
grund auch dieAuthentizität der Zuta-
ten fürdieWurstwaren.Wiederkehrer-
zählt: «Nach der geschichtlichen ging
es an die kulinarische Nachforschung.
Danach hatten wir alles, was wir
brauchten;wiewirwürzenmüssenund
welche Zutaten es zu dieser Zeit gab.»
Nach intensiverRechercheentstanden
drei regionale Spezialitäten.

NichtallehättenzurZeitder
RömerdieSalamiessenkönnen
«Die Römer Trockenwurst ist eine
Wurst, die die Legionäre auf langen
MärschenundKämpfendabeihatten»,
beschreibt dermeat4you-Leiter.Durch
ihre lange Haltbarkeit eigne sich die
Trockenwurst dafür ideal. Dazu habe
sie ein spezielles Rezept und bestehe
aus bestem Schweinefleisch. «Diese
Wurst lieferte den Römern Kraft und
Energie», weissWiederkehr. «Nur ein
Centurion hätte zur Römerzeit das
Glück, die Salami zu geniessen», er-
zählt Wiederkehr stolz. Das hochwer-
tige Produkt mit Edelschimmel wäre
zur Zeit des Centurions sehr teuer ge-
wesen. Auch die Vindonissa-Salami
gehe in ihrerRezeptur Jahrhunderte zu-
rückdurchdenEinsatzbesondererGe-
würze. Zur Römerbratwurst sagt Wie-
derkehr: «Eine Schweinsbratwurst ha-
ben die Römer zu Feierlichkeiten oder
auchAnlässen imVindonissa-Amphit-
heater,wodie grossenKämpfeunddie
altbekannten Theateraufführungen
stattfanden, grilliert undgenossen.» In
ihrer Zusammensetzung seien alte
KräuterundPinienkerne zufinden.Die
Wurst werde zudem über Buchenholz
geräuchert. Alle drei antikeninspirier-
tenWurstspezialitäten sindmitderBio-
knospe zertifiziert undonline aufmea-
t4you.ch erhältlich.

Walter Suter verkauft die «Oberflachserli» im eigenen Dorfladen. Bild: Carla Honold

Den «Geissbergbraten» liefert dieWernliMetzg an zahlreiche
Veranstaltungen. Bild: zvg

Die Vindonissa-Salami hätten sich in der Zeit der Römer nur
wenige leisten können. Bild: zvg

Kiwanisclub unterstützt Hirnverletzte
Am9. September übergab der Brugger Club einenCheck über 3000Franken.

Der Kiwanisclub Brugg gehört zu den
206 lokalen Clubs der weltweiten Or-
ganisation Kiwanis, die schweizweit
über 7300Mitglieder zählt. Der Brug-
gerClubmit Stammlokal imOchsen in
Lupfig ist einer von sechs Ablegern im
Kantonundwurde 1984gegründet.Ki-
wanis engagiert sichmithilfe von Frei-
willigen für dasWohl der Gesellschaft
undvonKindern.DerGrundsatzdabei
ist: «Verhaltedich immer so,wieduer-
wartest, dass sich deineMitmenschen

dir gegenüber verhalten.» Am vergan-
genen Donnerstag überreichte der
Brugger Kiwanisclub vertreten durch
PräsidentMarcelWidmereinenCheck
über3000FrankenandieOrganisation
Fragile Aargau/SolothurnOst.

Die finanzielle Unterstützung wird
für Hirnverletzte und deren Angehöri-
ge imRaumBrugg verwendetwerden.
DieÜbergabe fand imGesundheitszen-
trum Brugg, wo Fragile die Geschäfts-
stellebetreibt, statt.DiePatientenorga-

nisation stellte bei dieser Gelegenheit
zudem ihr Beratungs- und Dienstleis-
tungsangebot vor.MitGesprächsgrup-
pen, Peerberatung, Treffpunkten und
Freizeitanlässen will Fragile neben je-
nen, die selbst aneinerHirnverletzung
leiden, auch ihrem Umfeld Hilfe zur
Selbsthilfe ermöglichen und ihre Le-
bensqualität verbessern.

Rund 600Mitglieder sind Teil der
Regionalvereinigung von Fragile. Die-
sewurde imOktober 2003 gegründet.
AnderCheckübergabe letzteWoche re-
präsentierten Präsident André Hug,
Geschäftsstellenleiterin Marianne Pe-
ter und Vorstandsmitglied Miro Barp
die Patientenorganisation. Die Regio-
nalvereinigungvonFragile ist auf Spen-
den wie diese angewiesen. Für die
Unterstützung bedankte Fragile sich
herzlich beim Brugger Kiwanisclub.
DasnächsteMal inBruggunterwegs ist
Fragile für das Treffen der Outdoor-
Gruppe«Zämeunterwägs»am21. Sep-
tember.BewegungsfreudigeMenschen
mit Hirnverletzung machen im Rah-
men der Veranstaltung gemeinsame
Ausflüge. (az)

An der Übergabe waren André Hug, Präsident Fragile AG/SO Ost, Marianne Peter,
Leiterin Geschäftsstelle Fragile AG/SOOst, Marcel Widmer, Präsident Kiwanisclub
Brugg, undMiro Barp, Vorstandsmitglied Fragile AG/SOOst (von links). Bild: zvg
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