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St.Gallen undUmgebungFreitag, 27. September 2019

Agenda
Heute Freitag
Wittenbach

Metzgete, 11.00-23.30, Erlenholz

Ludothek, 15.30-17.30,
Obstgartenstrasse 20

Morgen Samstag
Abtwil

Mostlädeli, 10.00, Giessenweg 3

Besenbeiz Aetschberg, 13.00, Bäse-
beiz Aetschberg (bei schönemWetter)

Ortsmuseum offen,
14.00-16.00, St.Josefen

Wittenbach

Schloss Dottenwil,
Museum offen, 14.00-20.00,
Restaurant offen, 14.00-23.00

Die Wurst kommt aus dem Keller
Im Restaurant Erlenholz in Wittenbach wird an der Metzgete nach alten Rezepten gekocht.

LauraWidmer

Das Restaurant Erlenholz in
Wittenbach liegt etwas abseits
desDorfes.AufdenWiesen liegt
Tau und von den Feldern steigt
der Nebel auf. «Das richtige
Wetter für eine Metzgete», sagt
WolfgangKelemen.Er führtdas
Restaurant seit sechs Jahren. In
derKellerküchestellenMetzger-
meisterAlexBrülisauerundPa-
tron Leo Mügger gerade Blut-
würste mit einer eigens dafür
angeschafften Maschine her.
Die geübten Männer in langen
Plastikschürzen brauchen nur
wenige Handgriffe, um die Mi-
schung in die Därme zu füllen
und dieWurstmit einemFaden
abzubinden.

«FrüherwurdedasBlutnoch
mit Massbechern in die Därme
gegossen.Daswarnatürlichviel
zeitaufwendiger», sagt Kele-
men. Die Füllung besteht aus
Blut, Milch, Zwiebeln und der
geheimen Gewürzmischung,
diebereitsKelemensGrossvater
verwendete. Auch andere Ge-
richte wie das «Gstell», Herz
undLungevomKalb, dasVores-
sen oder das Kesselfleisch wer-
den nach alten Familienrezep-
ten hergestellt.

Zubereitung ist
sehraufwendig
Schweineblut werde nur an der
Metzgete verkauft, sonst sei es
zu nichts zu gebrauchen, sagt
Kelemen. Die Blutwürste müs-
sen frisch sein, deshalb werden
sie unmittelbar vor der Metzge-
te hergestellt, die am Mittwoch
gestartet ist und noch bis Sonn-
tag dauert. Wenn das Restau-
rantbisdannnicht alle verkauft,
werden sie andieNachbarnver-
schenkt und müssen bis Diens-
taggegessenwerden.DasWäd-
li liegt seit rund zweiWochen in
einer Salzlake im Kühlschrank,
umdasAromazu intensivieren.
Auch Sauerkraut ist länger halt-
barundkannbereits einigeTage
vorherhergestelltwerden.Viele
Restaurants stellten nicht mehr
alles selber her, sagt Wolfgang
Kelemen, weil die Zubereitung
sehr aufwendig sei, das Know-
howfehleoderdie Infrastruktur
nicht vorhanden sei. «Dank der

Mitarbeit der ganzen Familie,
insbesondere der Vorgänger,
kann im ‹Erlenholz› diese alte
Traditionweiterleben», sagtder
Wirt.

Die Schweine durch den
Winter zu füttern, konnte man
sich häufig nicht leisten. Der
Herbst ist deswegendieZeit der
Metzgete. Neben dem Restau-
rant, wo Kelemens Cousin sein

Spenglergeschäfthat, gabes frü-
her einen Bauernhof, wo
Schweine gehalten wurden.
«Die haben meine Grosseltern
noch selber geschlachtet», sagt
Wolfgang Kelemen. Man muss
jedochwissen,womandasMes-
ser ansetzt. Es sei gar nicht ein-
fach, eineSauzu schlachten, die
Borsten und die Gedärme zu
entfernen.Als seineGrosseltern

undElterndasRestaurant führ-
ten, sei die Metzgete eine der
Haupteinnahmequellen unter
dem Jahr gewesen, sagt Kele-
men.«Damals gingesnochwil-
der zuundher,dieLeuteblieben
bis nachts um drei sitzen.» In
den vergangenen sechs Jahren
hat sich das Restaurant weiter-
entwickelt. Nebst dem A-la-
carte-Betrieb setzt es aufHoch-
zeiten und Feste. Die Metzgete
trägt jedoch immer noch viel
zum Umsatz bei: In fünf Tagen
gehen dabei rund 1000 Essen
aus der Küche.

«DerFleischkonsum
ist generell zuhoch»
Früher gab es einige Gäste, bei
denen auch das Schwänzchen
auf den Teller kam. Heute wird
das nicht mehr aufgetischt.
«Manche ekeln sich bei gewis-
sen Sachen. Es ist jedoch ein
Trend erkennbar, wieder mehr
vom Tier zu essen, was absolut
sinnvoll ist», sagtKelemen.Das
sogenannte Nose-to-Tail-Prin-
zip, bei dem möglichst viel von
einem geschlachteten Tier ver-
wertet werde, sei schon seit ei-
nigen Jahren im Aufschwung.
«Der Fleischkonsum ist jedoch
generell nochzuhoch», sagtKe-
lemen. An der Speisekarte hat
sich indenvergangenendreissig
Jahren nicht viel geändert, der
Klassiker voneinemgutenStück
Fleisch und diversen Beilagen
ist immer noch beliebt.

Das Restaurant Erlenholz
möchtevermehrt auchvegetari-
sche Gerichte anbieten. «Wir
habennebst unseremChefkoch
eine vegetarische Köchin, die
wahnsinnig gute Sachen
macht», sagt derWirt.DasRes-
taurant setzt auf Produkte aus
der Region. Es ginge jedoch
noch lokaler: In der Nähe zieht
ein Bauer Hochlandrinder auf
und verkauft das Fleisch in so-
genanntenMischpaketen.Darin
sind nicht nur Filets, sondern
etwaauchStückevonBrust und
Schulter. Würden solche
Fleischstücke gut zubereitet,
dann seien diese ebenso
schmackhaft, erklärt Kelemen.
«So ergibt Fleischessen Sinn.
Vielleicht setzenwirdasbaldbei
uns um.»

Metzgermeister AlexBrülisauer (vorne) undPatron LeoMügger stellen in der Kellerküche desRestaurants
Blutwürste her. Bilder: Hanspeter Schiess

Wolfgang Kelemen, Inhaber des
Restaurants Erlenholz.

Kirche und Gemeinde schmieden Pläne im Pfaffengut
Die Kirchgemeinde Häggenschwil will ein Grundstück im Baurecht abgeben. Bauherrin könnte die Gemeinde sein.

DiekatholischeKirchgemeinde
Häggenschwil besitzt etwas, das
in der Region und speziell in
Häggenschwil immer knapper
wird: Bauland. Das Grundstück
Nummer 22 misst rund
2300 Quadratmeterund liegt in
der Kernzone mitten im Dorf,
zwischen dem Laden und dem
Kindergarten. Der Kirchenver-
waltungsrat möchte dieses
Stück Land in absehbarer Zeit
entwickeln und überbauen,wie
es im Mitteilungsblatt heisst.

Allerdings hättenAbklärun-
genbeimAdministrationsrat er-
geben, dass die Kirchgemeinde
das Land nicht selber überbau-
endürfe.Deshalb soll es imBau-

recht abgegebenwerden.«Man
denktdabei inersterLinieandie
Realisierung vonSenioren- und
Familienwohnungen»,heisst es
weiter. Und: Der öffentliche
Spielplatz auf dem Grundstück
soll bestehen bleiben.

60000Franken,bis zwei
Modellevorliegen
Die Kirchgemeinde habe den
Gemeinderat um Hilfe bei der
Suche nach möglichen Lösun-
gen gebeten, woraufhin eine
Arbeitsgruppe aus Vertretern
vonGemeinde-undKirchenver-
waltungsrat eingesetzt worden
sei. Die Arbeitsgruppe habe be-
reits eine Machbarkeitsstudie

für 20000 Franken in Auftrag
gegeben. In einem zweiten
Schritt sollen zusammen mit
zwei Architekturbüros und
einem Fachgremium zwei Mo-
delle entwickelt werden. Dafür
erwartet man Kosten von
40000 Franken.

Wer das Land dereinst be-
bauen könnte, ist noch offen,
heisst es in der Mitteilung.
Denkbar sei etwadieGründung
einerGenossenschaft oderdass
die Gemeinde selber als Inves-
torin auftritt. Kirchenverwal-
tungsratspräsident Thomas
Knupp, der auch Mitglied der
Arbeitsgruppe ist, war gestern
nicht erreichbar. (gk/jw)
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Eine Publikation der

Kinoabend im
Sprözähüsli
Mörschwil Heute Freitag, 20
Uhr, findet im Sprözähüsli ein
Kinoabend statt. Das Thema
lautetdiesesMal«Agentenfilm/
Krimi/Thriller». Welcher Film
geschaut wird, bestimmen die
Besucherinnen und Besucher
selber. Jeder kann seinen Lieb-
lingsfilm auf DVD oder auf
einem Stick in guter Qualität
mitbringen. Dann findet eine
Abstimmung statt. 15 Minuten
vor Filmbeginn wird der Sieger
ausgewählt. Die Türöffnung ist
um 19 Uhr, ab dann läuft auch
der Barbetrieb. Weitere Infor-
mationen gibt es unter www.
sprözähüsli.ch. (pd/mbu)
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