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Diese Spezialitaten tragen regionale Namen

Wir zeigen die Fleisch- und Wurstwaren von vier Metzgern aus dem Bezirk Brugg im kulinarischen Portrat.

Carla Honold

Metzger Walter Suter aus Oberflachs
weiss zu seinem Geschift zu sagen:
«Wir leben von den Spezialitaten.»
Entsprechend hat die Suter Metzg eini-
ge im Angebot. Aushingeschild unter
ihnen sind die «Oberflachserli», diinne
Wiirstchen, denen unter anderem Ei,
Paprika und getrockneter Lauch beige-
mischt werden. Wasjedochnichtin der
Rezeptur vorhanden ist, sind Konser-
vierungsstoffe. Darauf ist Suter stolz.
«Wiirzig, aber nicht scharf», beschreibt
er den Gout des «Oberflachserli».

Beliebt ist Suters Wurstkreation
iiber die Grenzen der Region hinaus.
Der gelernte Metzger erinnert sich an
einen Kunden, der aus Winterthur an-
rief, um sich die «Oberflachserli» zu-
stellen zu lassen. Per Post konnte Suter
die Ware aus hygienetechnischen
Griinden aber nicht verschicken und
sagte dem Winterthurer ab. Bald darauf
sei dieser mit einer Kiihltasche im
Schlepptauim Laden in Oberflachs auf-
getaucht. «Erist vorbeigekommen, hat
die «Oberflachserli> gekauft und fuhr
zuriick nach Winterthur», erzahlt Suter
lachend. Der Familienvater sagt riick-
blickend: «So etwas habe ich noch nie
erlebt.»

Fiir die Namensgebung war der
Romer naheliegend

Seit 2018 verkauft die Hauser Metzge-
reiunter der Fiihrung von Eduard Liithi
den «Romerfleischkise». «Der Name
entstand wahrend der Ausbildung fiir
die Berufspriifung», erinnert sich Lii-
thi. Die Namensgebung hatte pragma-
tische Hintergriinde. Der Betriebsleiter
erklart: «Wir haben schon einen Rusti-
co-Fleischkise im Sortiment, da muss-
te ein anderer Name her. Der Romer
war da naheliegend.»

Der «Romerfleischkése» sei grund-
satzlich ein rustikales Produkt. «Die
Spezialitat hat eine farbenfrohe Fiillung
mit einem edlen Kern aus gesalzenem
Filet», beschreibt Metzger Liithi weiter.
Ideen und Ansitze fiir neue Spezialita-
ten seien auch vorhanden. Momentan
fehle der Metzgerei Liithi in Hausen je-

wenige leisten konnen.

doch die Zeit fir die Weiterentwick-
lung. «Wir sind taglich wieder aufs
Neue gefordert worden durch hohes
Arbeitsaufkommen», freut sich Be-
triebsleiter Liithi. Der Metzger erzielte
2017 mit dem Swiss Armed Forces Cu-
linary Team flinf Siege an der Igeho,
einer bedeutenden Fachmesse fiir die
Gastronomie. Er war der Captain der
Kochmannschaft, welche die Schwei-
zer Armee an den Wettkampf'schickte.
Nach dem Erfolg iibernahm er die Lii-
thi Metzgerei von seinen Eltern.

Der «Geissbergbraten» der
Wernli Metzg hat Tradition

«Regionale Spezialititen sind unser
Kerngeschift», erzdhlt auch Roger
Wernli, Geschiftsfiihrer der Wernli
Metzg mit Filialen in Remigen und Birr.
Das Aushingeschild unter seinen regio-
nalen Fleischwaren ist der «Geissberg-
braten». Das Schweinsfilet umringt von
Brit und einem Speckmantel sei insbe-
sondere praktisch in der Zubereitung.
Wernli erklart: «Man muss den Braten
zwei Stunden im Ofen backen und hat
kaum Arbeit.» Deshalb eigne sich das
Produkt auch bestens fiir grossere An-
lasse mit zahlreichen Gisten. Am Bra-
ten konnen sich gleich mehrere Perso-
nen satt essen. «Wir haben schon Ver-
anstaltungen mit bis zu 200 Personen
mit dem Braten beliefert», berichtet
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Walter Suter verkauft die «Oberflachserli» im eigenen Dorfladen.

Wernli. Schon seit 15 Jahren verkauft
Wernlis Geschift, das er in dritter Ge-
neration leitet, den «Geissbergbraten».
Zur Namensgebung sagt der Metzger:
«Nach der Kreation des Bratens muss-
te ein Name her und da der Geissberg
der dominierende Berg unserer Region
ist, lag er als Namensvetter nahe.» Die
Zutaten fiir die Herstellung der Spezia-

Die Vindonissa-Salami hatten sich in der Zeit der Romer nur  Den «Geissbergbraten» liefert die Wernli Metzg an zahireiche
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litdt der Metzgerei Wernli sind dhnlich
regional. Alle zu verarbeitenden
Schweine bezieht das Unternehmen
aus Gansingen.

Hergestellt mit Zutaten im
Stil der Antike

In Zusammenarbeit mit dem Legio-
narspfad entwickelte die Metzgerei

zum Ochsen in Lupfig Romische Wurst-
waren. «Durch die Nihe zu Windisch
und dem ehemaligen Vindonissa-Le-
gionarslager war es fiir uns klar, dass
wir Produkte mit geschichtlicher Be-
deutung entwickeln wollten, die zu
unserer Region passen», erklart Marc
Wiederkehr, Leiter von meat4you, dem
Onlineshops der Metzgerei. Wichtig
war neben dem historischen Hinter-
grund auch die Authentizitéit der Zuta-
ten fiir die Wurstwaren. Wiederkehr er-
zdhlt: «Nach der geschichtlichen ging
es an die kulinarische Nachforschung.
Danach hatten wir alles, was wir
brauchten; wie wir wiirzen miissen und
welche Zutaten es zu dieser Zeit gab.»
Nach intensiver Recherche entstanden
drei regionale Spezialitdten.

Nicht alle hatten zur Zeit der
Romer die Salami essen konnen

«Die Romer Trockenwurst ist eine
Waurst, die die Legionire auf langen
Mirschen und Kdmpfen dabeihatten»,
beschreibt der meat4you-Leiter. Durch
ihre lange Haltbarkeit eigne sich die
Trockenwurst dafiir ideal. Dazu habe
sie ein spezielles Rezept und bestehe
aus bestem Schweinefleisch. «Diese
Waurst lieferte den Romern Kraft und
Energie», weiss Wiederkehr. «Nur ein
Centurion hitte zur Romerzeit das
Gliick, die Salami zu geniessen», er-
zahlt Wiederkehr stolz. Das hochwer-
tige Produkt mit Edelschimmel wire
zur Zeit des Centurions sehr teuer ge-
wesen. Auch die Vindonissa-Salami
gehe inihrer Rezeptur Jahrhunderte zu-
rlick durch den Einsatz besonderer Ge-
wirze. Zur Romerbratwurst sagt Wie-
derkehr: «Eine Schweinsbratwurst ha-
ben die Romer zu Feierlichkeiten oder
auch Anldssen im Vindonissa-Amphit-
heater, wo die grossen Kdmpfe und die
altbekannten Theaterauffithrungen
stattfanden, grilliert und genossen.» In
ihrer Zusammensetzung seien alte
Krauter und Pinienkerne zu finden. Die
Wurst werde zudem iiber Buchenholz
gerduchert. Alle drei antikeninspirier-
ten Wurstspezialititen sind mit der Bio-
knospe zertifiziert und online auf mea-
t4you.ch erhaltlich.

Kiwanisclub unterstutzt Hirnverletzte

Am 9. September tibergab der Brugger Club einen Check tiber 3000 Franken.

Der Kiwanisclub Brugg gehort zu den
206 lokalen Clubs der weltweiten Or-
ganisation Kiwanis, die schweizweit
iber 7300 Mitglieder zahlt. Der Brug-
ger Club mit Stammlokal im Ochsenin
Lupfig ist einer von sechs Ablegern im
Kanton und wurde 1984 gegriindet. Ki-
wanis engagiert sich mithilfe von Frei-
willigen fiir das Wohl der Gesellschaft
und von Kindern. Der Grundsatz dabei
ist: «Verhalte dich immer so, wie du er-
wartest, dass sich deine Mitmenschen

dir gegeniiber verhalten.» Am vergan-
genen Donnerstag liberreichte der
Brugger Kiwanisclub vertreten durch
Prasident Marcel Widmer einen Check
tiber 3000 Franken an die Organisation
Fragile Aargau/Solothurn Ost.

Die finanzielle Unterstiitzung wird
fiir Hirnverletzte und deren Angehori-
ge im Raum Brugg verwendet werden.
Die Ubergabe fand im Gesundheitszen-
trum Brugg, wo Fragile die Geschéfts-
stelle betreibt, statt. Die Patientenorga-
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nisation stellte bei dieser Gelegenheit
zudem ihr Beratungs- und Dienstleis-
tungsangebot vor. Mit Gesprachsgrup-
pen, Peerberatung, Treffpunkten und
Freizeitanlassen will Fragile neben je-
nen, die selbst an einer Hirnverletzung
leiden, auch ihrem Umfeld Hilfe zur
Selbsthilfe ermdglichen und ihre Le-
bensqualitit verbessern.

Rund 600 Mitglieder sind Teil der
Regionalvereinigung von Fragile. Die-
se wurde im Oktober 2003 gegriindet.
Ander Checkiibergabe letzte Woche re-
prasentierten Prasident André Hug,
Geschiftsstellenleiterin Marianne Pe-
ter und Vorstandsmitglied Miro Barp
die Patientenorganisation. Die Regio-
nalvereinigung von Fragile ist auf Spen-
den wie diese angewiesen. Fiir die
Unterstiitzung bedankte Fragile sich
herzlich beim Brugger Kiwanisclub.
Das nichste Mal in Brugg unterwegs ist
Fragile fiir das Treffen der Outdoor-
Gruppe «Zame unterwags» am 21. Sep-
tember. Bewegungsfreudige Menschen
mit Hirnverletzung machen im Rah-
men der Veranstaltung gemeinsame
Ausfliige. (az)
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Leiterin Geschaftsstelle Fragile AG/SO Ost, Marcel Widmer, Prasident Kiwanisclub

Brugg, und Miro Barp, Vorstandsmitglied Fragile AG/SO Ost (von links).
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