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«Tieraugen in Wiirsten - das ist ein Ammenmarchen»

Leuzigen Er arbeitet fiir eine Darmfabrik als Fachberater von Wurstproduzenten. In seiner Freizeit aber stellt er hausgemachte Bratwiirste
her - mit Leidenschaft: Joel Aebischer aus Leuzigen, gelernter Metzger und Hobby-Caterer.

Denise Gaudy

Joel Aebischer greift mit beiden
Hinden herzhaft ins Becken mit
dem gehackten und gewdirzten
Schweinefleisch. «Nun gilt es, die
Masse etwa zehn Minuten lang
zu kneten. Nicht zu viel und nicht
zuwenig. Das Salz muss sich opti-
mal mit dem Eiweiss verbinden.
Wenn sich das Brit nicht mehr
kriimelig aber auch nicht schmie-
rig anfiihlt, ist die richtige Konsis-
tenz erreicht», fachsimpelt der
57-jahrige Metzger, der heute
nicht fiir die Darmfabrik ir-
gendwo zwischen Jura, Genf und
Wallis Kunden besucht, sondern
in der umfunktionierten Wasch-
kiiche seines Einfamilienhauses
in Leuzigen seinem liebsten
Hobby front; dem Wursten.

Hochwertig, frisch und sauber
Vor dem Kneten hat Joel Aebi-
scher 15 Kilogramm Schweiniges
von der Schulter und Speck vom
Hals in faustgrosse Stiicke zerlegt
und schlecht schmelzendes Fett,
kleine Knorpelstiicke und Ader-
chen herausgeschnitten. «Zur
Herstellung von Wiirsten braucht
es qualitativhochwertiges Fleisch
- wie fiir einen Braten oder fiir
Ragout - und kein Abfallfleisch.
Frisch muss es sein und sauber
verarbeitet werden. Die Ge-
schichte von den Tieraugen in
den Wiirsten ist ein Ammenmér-
chen», sagt der Wurstexperte und
schmunzelt, wihrend er Forder-
schnecke, Messer und Loch-
scheibe ins Gehéuse seiner Hack-
maschine steckt und in einander
verschraubt. Nun gibt Aebischer
die vorbereiteten Fleischstiicke
in den Einfilltrichter, die Ma-
schine rattert und presst wenig
spater fiinf Millimeter dicke
Fleischrollchen hervor.

Geheimrezept

Heute stehen Cognac-Bratwiirste
auf Aebischers Produktionsplan.
Nachdem Speck und Fleisch ihre
Runde durch den Wolf gedreht
haben, steht das Wiirzen bevor.
Zuerst wird das Brit breitflachig
ausgelegt, gesalzen, mit einer vor-
bereiteten Gewiirzmischung be-
streut und mit Majoran, Aromat,
weissem Pfeffer und Fliissig-
wiirze verfeinert.

Und «fei e chly Cognac», sagt
der Metzger mit einem Augen-
zwinkern, als er die Flasche mit
dem goldbraunen Spiritus iiber
das Gehackte schwenken lésst.

Den handgeschriebenen Spick-
zettel hat er vor dem Fotografen
versteckt, sein Rezept ist geheim.
Er verrit einzig: «In klassische
Bauernbratwiirste kimen noch
Bratzwiebeln. Diese eignen sich
aber nicht fiir meine Cognac-
Wiirste, denn der «Soischmutz»
wiirde den Alkoholgeschmack zu
stark hervorheben.»

Bereits als Kind

Der passionierte Leuziger Wurs-
ter ist in Rheinfelden in einer
Bauernfamilie mit sieben Ge-
schwistern und vielen Tieren auf-
gewachsen. «Damals kam der
Stormetzger noch auf den Hof
zum Schweine Schlachten. Das
war jeweils ein Grossereignis, bei
dem die ganze Familie mithalf.
Die Bratwiirste wurden gleichen-
tags hergestellt mit dem noch
warmen Abschnittfleisch, fri-

scher ging es nicht. Das hat mich
fasziniert», erzihlt Aebischer.
Schon als Zwdlfjéhriger ging er
mehrmals tiglich zum Helfen in
den Schlachthof; morgens vor
Schulbeginn, wenn die Schlacht-
tiere angeliefert wurden, mittags
zum Rasieren von Kalbskopfen.
Und abends salzte er Felle ein und
legte sie fachgerecht zusammen
fiir in die Gerberei.

«Mdglichst schmerzlos téten»
Als es um die Lehrstellensuche
ging, beschloss der Jiingling,
Metzger zu lernen: «Es konnte ja
nichtjeder von uns Geschwistern
Bauer werden. Ich wiinschte mir
aber einen Beruf, bei dem ich mit
Tieren zu tun hatte. Mein grosstes
Anliegen war, die Tiere schnell
und méglichst schmerzlos zu t6-
ten», bekriftigt der heutige
Hunde- und Katzennarr.

Und als Fleischliebhaber hatte
er Freude an der Herstellung von
qualitativ hochwertigen Fleisch-
waren und deren Zubereitung.
Bald wurde das Wursten zu seiner
grossen Leidenschaft.

Jahrelang war Aebischer bei
der Firma Bigler in Biiren Abtei-
lungsleiter der Wursterei. Heute
ist er Aussendienstmitarbeiter
bei einer Sankt Galler Darmfabrik
und berit Metzger: «Etwa wenn
ihre Bratwurst zu wenig Biss hat
oder wenn sie von Natur- auf Kol-
lagendérme umstellen wollen.»

120 Cognac-Bratwiirste

Der Profiwurster nimmt einen
wabbeligen Beutel hervor, schnei-
det ihn auf, greift in die Fliissig-
keit und zieht eine Handvoll weis-
ser, diinner, tropfender Schliau-
che heraus. Schweinediarme.
«Diese hier kommen aus China.

Hierzulande will niemand mehr
stinkige Diarme putzen», riumt
er ein, wahrend er die vorhin zu-
bereitete Britmasse in einen
Stahlzylinder gibt und einen
Darm {iiber das R6hrchen an der
Waurstfiillmaschine streift.

Mit der rechten Hand dreht er
die Kurbel, um die Fleischmasse
in den diinnhiutigen weissen
Schlauch zu driicken. Die Brat-
wurst wichst in seine Linke. Als
die gewliinschte Linge erreicht ist,
dreht Aebischer die Wurst um
ihre eigene Achse, schneidet das
leere Darmstiick am Ende der
Waurst durch, «perfekt!», und wei-
ter geht es, Wurst um Wurst, 120-
mal.

Thn kann man mieten

Alle paar Monate stellt Joel Aebi-
scher auf Bestellung von Freun-
den und Bekannten drei verschie-

«Wie fiir einen
Braten: Zur
Herstellung
von Wirsten
braucht es
qualitativ
hochwertiges
Fleisch», sagt
Joel Aebischer.
Bilder: Reto Probst

dene Sorten Bratwiirste her -
scharfe, solche mit Cognac und
traditionelle.

Kleine Bestellmengen fertigt er
bei sich zuhause an, grosse Men-
gen ldsst er bei seinem ehemali-
gen Arbeitgeber in Biiren machen
«nach meiner Rezeptur», wie er
betont.

Zusammen mit seiner Frau
kann man den Leuziger auch
«mieten»; fiir private Grillpartys
oder Vereinsanlédsse. Auf Wunsch
liefert das Ehepaar auch Beilagen
wie zum Beispiel Salate: «Es
macht mir einfach Spass, traditio-
nelles Essen zuzubereiten und
alle moglichen Rezepte auszutiif-
teln.»

Ubrigens: Auch Aebischers
hausgemachte Berliner sind le-
gendir. Letzten Samstag war er
damit zum ersten Mal am Biire-
ner Monatsmaérit priasent.

Gymlehrerin ist der Franzosischreform wohlgesinnt

Biel Die Reform des
Schulfranzosischs steht
seit Jahren in der Kritik.
Cornelia Gilgen
unterrichtet eine der
ersten Quarta-Klassen,
auf die das neue Kon-
zept angewendet
wurde. Sie ist begeistert.

«Wir konnen das doch gar nicht,
wir sind eben Passepartout-Schii-
ler.» Die neuen Schiiler von Cor-
nelia Gilgen, Franzosischlehrerin
und Konrektorin des Gymna-
siums Biel-Seeland, haben wenig
Vertrauen in ihre Franzosisch-
kenntnisse.

Denn die diesjidhrige Quarta ist
eine der ersten Eintrittsklassen
im Gymnasium, die Franzosisch
mit den neuen Lehrmitteln er-

lernt haben. Also mit «Mille Feu-
ille» und «Clin d’oeil» —so heissen
die Schulbiicher des Verlags
Passepartout -, statt mit «Bonne
Chance». Die neuen Methoden
stehen seit Jahren in der Kritik.
Zahlreiche Eltern und Lehrperso-
nen sind nicht {iberzeugt von den
neuen Lehrmitteln.

Hunger auf Grammatik.
Obwohl die offizielle Evaluation
noch nicht abgeschlossen ist, hat
eine Lehrerin bereits vergange-
nen Dezember eine Studie im
Rahmen ihrer Masterarbeit
durchgefiihrt (das BT berichtete).
Diese will belegen, dass die Passe-
partout-Schiiler Texte schlechter
verstehen als diejenigen der
«Bonne Chance»-Generation.
Die Ergebnisse der Studie de-
cken sich jedoch nicht mit der Er-
fahrung, die Cornelia Gilgen mit

der Passepartout-Klasse macht.
Sie hat dieses Jahr gar ein halbes
Semester frither mit der ersten
grossen Schullektiire begonnen
als im Vorjahr. «Das kénnen wir
doch nicht», hiatten die Schiiler
bei der Ankiindigung der Lektiire
ausgerufen. Doch Gilgen schitzt
das Konnen ihrer Schiiler hoher,
als diese es tun. «Ihr konnt mehr,
alsihr denkt.»

Das muss Gilgen ihren Schii-
lern ofters versichern. Denn die
Polemik um die Reform habe
auch die Schiiler verunsichert.
Fiir Gilgen ist deshalb Kklar: «Wir
sollten endlich aufhéren, nur das
Negative zu sehen.»

Denn fiir Cornelia Gilgen hat
die Reform auch Vorteile. So hit-
ten die Schiiler einen Akzent, der
merklich weniger nach Francais
fédéral klinge. Die Schiiler hitten
keine Hemmungen, zu reden,

sondern wiirden munter drauf-
losplappern, was Gilgen schon bei
Besuchen in Sekundarschulen
aufgefallen ist. «Sich auf Franzo-
sisch verstédndigen zu wollen, ist
eine gute Basis fiirs Erlernen der
Sprache.»

Gilgen kann jedoch nicht leug-
nen: Die Schiiler machen beim
Schreiben viele Fehler. «Schon
bei den Eintrittspriifungen ist
aufgefallen, dass die Schiiler
schriftlich alles andere als sattel-
fest sind.»

Dafiir wiirden die Schiiler den
Unterricht mit einer auffillig
positiven Grundeinstellung besu-
chen. «Die Schiiler sind richtig
hungrig auf grammatikalische
Strukturen. Sie merken, dass Wis-
sensliicken vorhanden sind und
haben den Willen, diese zu fiil-
len.» Fiir Gilgen eine ungemein
wertvolle Voraussetzung fiir

einen zielfithrenden Unterricht.
Die Schiilerinnen und Schiiler
wiirden rasch Fortschritte ma-
chen.

«Dass die Dynamik in der
neuen Klasse brillant ist, steuert
bestimmt zu meiner positiven
Einschitzung bei», gesteht Gil-
gen.

Ob diese Klasse ein Gliicksfall
sei oder ob die positive Dynamik
eine Auswirkung des neuen Lehr-
mittels sei, das wiirde erst die Er-
fahrung mit den nachfolgenden
Klassen zeigen konnen.

Handlungsbedarf ist gefragt
Cornelia Gilgen will nicht be-
haupten, die neuen Lehrmittel
seien vollkommen. Verbesserun-
gen und Erginzungen seien, wie
beijedem neuen Lehrmittel, not-
wendig. Vor allem wenn man be-
denkt, dass nicht alle Schiiler

nach der obligatorischen Schul-
zeit eine weiterfithrende Schule
besuchen.

«Wir stehen seit Jahren mit Se-
kundarlehrern in Kontakt, um die
Entwicklung zu beobachten und
die Methoden zu optimieren.»
Die Umstellung auf ein neues
Lehrmittel habe die Teamarbeit
zwischen den Lehrern angeregt,
weiss Gilgen von Berufskollegen
auf anderen Bildungsstufen. «Wir
wollen uns auch weiterhin aktiv
unter einander austauschen.»

Jedoch zu einem spiteren Zeit-
punkt. Denn: «Der Lehrplan 21
hat fiir Primar- und Sekundarleh-
rer momentan Prioritit», erklirt
Gilgen. Nuria Piller

Frihere Artikel zum Friihfranzosisch
finden Sie unter
www.bielertagblatt.ch/
passepartout
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