
XyloTrade-Chef Jan Smeds präsentiert den neuen voll-

automatischen Louisiana-Pellets-Smokergrill, der nicht
nur die Ofentemperatur regelt, sondern auch die Kerntem-
peratur.

den. Aus denselben Ländern stammten die 17
Juroren, allerdings unter ihnen nur 4 aus der
Schweiz.

Schweizer im Mittelfeld
Grand Champion wurde das niederländische
Team Parkstall Smokers und gewann ein Preis-
geldvon 4600 Franken. Vize-Champion wurde das
deutsche Team Dragon BBQ. In der Gesamtwer-
tung erreichte Good Old BBQ als besttaxiertes
Schweizer Team gerade mal den B. Platz. Zwi-
schen Mittelfeld und Ranglisten-Ende lagen die
meisten Schweizer Teams. Das sonst oft an der
Spitze liegende World-BBQ-Team erreichte den
13. Rang.

PRODUKT-PORTRÄT

Treberwurst

Traditionell kochen Winzer ihr Mittagessen
selbst, wenn sie aus dem Traubentrester Marc
brennen: Sie garen eine Saucisson direkt im
Brennhafen. Diese Spezialität wird heute noch in
der Bielersee-Region serviert und immer mehr
auch in andern Regionen. Es ist eine geräucherte
Rohwurst mit abgebrochener Reifung vom Typ
Neuenburger oder Waadtländer Saucisson. Man
gart sie 40-50 Min. in heissem Wasser von
70 Grad und schneidet sie in Tranchen. Fritz von
Gunten hat in seinem Buch «Alles ist Wurst» der
Treberwurst ein Kapitel gewidmet: Wie sich am
Bielersee eine «Schnapsidee» zum gesellschaft-
lichen Erlebnis entwickelt hat:

Es ist Winter. Die Rebberge am Bielersee zeigen
einen ganz bestimmten Reiz. Der Schnee redu-
ziert die Landschaft auf die Geometrie der Rei-
hen. Nichts stört mehr den Blick auf die Rebstö-
cke, die im Winterschlaf sind. Die Arbeit der

foodaktuell fragte den SBA-Präsidenten Hans
Jörg Elsasser über mögliche Gründe für das
nur mittelmässige Abschneiden der Schweizer
Teams. «Den meisten fehlt die Routine des ameri-
kanischen BBQ», meint der Experte. «Die interna-
tionalen Teams nahmen an 10 bis 15 KCBS-
Wettbewerbenteil, wohlverstanden im 2018. Die
einzelnen Gänge mögen einfach erscheinen,
wenn ich aber sehe, mit welchem Aufwand z. B.
Briskets vorbehandelt werden — dies braucht
eine Menge Tüftelei, Routine und natürlich Wis-
sen.»
Ferner: die KCBS-Juroren beurteilen zwar auch
Aussehen, Garstufe und Geschmack, «aber sie
haben andere Gradmesser für die Jurierung als
Juroren, welche bei uns in der Schweiz tätig
sind. Grundsätzlich sollte jedoch die Länder-Zu-
sammensetzung der Jury keinen Einfluss auf die
Wertung haben.»
So oder so: Wettbewerbe sind für die Teams im-
merinteressant und spannend. «Trotz allem finde
ich es sehr gut, dass es wieder einen KCBS-Wett-
bewerb in der Schweiz gibt. Zudem schweisst es
die BBQ-Szene zusammen», so Elsasser. KCBS
bezeichnet sich selbst als weltweit grösste Grill/
Barbecue-Organisation mit 20000 Mitgliedern.
Die Nonprofit-Organisation besitzt die Patenschaft
von 500 BBQ-Wettkämpfen weltweit und offeriert
dazu Kurse und Beratungen. Weitere Infos:
www.smokeinschlieren.ch und www.kcbs.us (GB)

Kellermeister findet im Keller statt. Die Schnaps-
brenner haben Zeit gefunden, den Trester zu
brennen. Ein köstlicher Marc wird geboren.
Draussen ist es beissend kalt. Das wärmende
Feuer vom Brennhafen, ab und zu ein Gläschen in
Ehren, tragen zu guter Stimmung bei. Die Arbeit
am Brennhafen erfordert volle Aufmerksamkeit.
Sich länger zu entfernen, ist nicht erlaubt. Nur
gute Qualität lässt sich auch gut verkaufen. Es ist
Mittag. Zeit zum Essen. Im Proviantsack ein Stück
Brot, ein Stück Käse, eine Wurst. Das Essen ist
auch kalt. Dieses Biltl mag heute überholt sein.
Es entspricht vermutlich aber der Geburtsstunde
einer herrlichen Delikatesse und eines speziellen
Brauchtums, das rund um den Bielersee entstan-
den ist: die «Treberwurst». Eine Tradition, die
mittlerweile auch in weiteren Teilen der Schweiz
Nachahmer gefunden hat. In Balligen bei Bern,
wo aus der Treberwurst kurz eine Reberwurst
entstanden ist, weil das traditionelle Wurstessen
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1. Parkstall Smokers — NL
2. Dragon BBQ — D
3. BBQ Langhorn Austria — A
4. Westsiele BBQ—A
5. Bros Hog — IT
6. The Backtenders — IT
7. White Squirrel BBQ— D
B. Good Old BBQ—CH
9. Italian style BBQ Team — IT
10. Gecko BBQ — CH

im sogenannten Reberhaus zelebriert wird. In
Langenthal, im Fahrhof bei Neunfarn im Thurgau,
wo die Treberwurst als «Wineo-Wurst» lauter
Komplimente entgegennehmen darf.

Doch zurück zur ursprünglichen, zur echten Bie-
lersee-Tradition. Irgendwann, selbst die besten
Kenner der Rebgeschichte am Bielersee haben
bis heute keine historischen Nachweise gefun-
den, irgendwann also, muss ein Schnapsbrenner
seine Mittagswurst auf den dampfenden Trester
gelegt haben. Endlich wollte er auch mal etwas
Warmes essen in der kalten Winterzeit. Beim Er-
wärmen, beim Rufgaren der Wurst, muss der
Fleisch-Marc-Geschmack wohl himmlisch geduf-
tet haben. So gut, dass der Zufall zur Regel
wurde. Der unbekannte «Erfinder» muss vermut-
lich in voller Begeisterung seine Erfahrungen
weiterberichtet haben. Er hat jedenfalls Nachah-
mergefunden, welche ebenso begeistert waren.

Warme und erst noch köstliche Wurst mitten im
kalten Winter. Im Schlaraffenland könnte- es
kaum besser sein. Als Mittel zum Zweck wurde
eine Tradition geboren. Die Wurst, so erzählen
Eingeweihte, sei damals bei Metzgern im be-
nachbarten Waadtland als Payerne-Wurst, heute
bestens bekannt als Saucisson vaudois, ein-
gekauft worden. In Naturdarm verpackt, damit
der Trester-Dampf mit seinem unvergleichlichen
Marc-Geschmack durch die Erwärmung in die
Wurstmasse eindringen kann. Längst wird heute
die echte Bielersee-Treberwurst beim Dorfinetz-
ger in Twann hergestellt. In den 60er-Jahren des
letzten Jahrhunderts, als die Weinbauern ihren

Wein mit verstärkten Marketing-
massnahmen» zu verkaufen ver-
suchten, haben sie begonnen, gute,
treue Kuntlen zu einem Treber-
wurst-Essen einzuladen. Diese
Geste fand grossen Anklang und
immer mehr Interessierte. Die einst
privaten Anlässe entwickelten sich
mehr und mehr zu öffentlichen Events. Die Infor-
mationsstelle für Bielersee-Weine (www.bieler-
seewein.chJ verfügt heute über Adressangaben
von weit über dreissig Gastgebern, die die
«Schnapsidee» mit der echten Treberwurst als tra-
ditionellen Winter-Bielersee-Geheimtipp pflegen.

Bild zvg)

Dazu gibts Gratin, Kartoffelsalat oder ganz einfach
knuspriges Brot mit einem Glas edlen Bieler-
see-Wein und natürlich einem Schluck Marc. Denn
ohne Marc gäbe es auch keine Treberwurst.

(Text: Fritz von Gunten, «Alles ist Wurst»,

Ott Verlag, herausgegeben von Proviande 2006)

Lachsfarm Swiss Alpine Fish in Lostallo GR.

fenden Fischeier brauchen circa ein
Jahr, um zu einem 150 Gramm
schweren Junglachs heranzuwach-
sen. Danach vergehen weitere zehn
bis zwölf Monate, bis dieser ein Ziel-
gewicht von rund 3,5 Kilogramm er-
reicht.

THEMA

Erste Lachsfarm der Schweiz

Jedes Jahr werden mehr als 13000 Tonnen
Lachs importiert, aber es gibt nun auch eine
Zucht in der Schweiz. Mit einer jährlichen
Kapazität von 600 Tonnen kann Swiss Alpine
Fish AG im Misox knapp 5%des schweizeri-
schen Konsums abdecken.

Swiss Alpine Fish AG züchtet Lachse in einer In-
door-Anlage in Lostallo GA. Die Anlage entspricht
der neusten Technologie, was sie sauber und
nachhaltig macht. Dank lokaler Aufzucht und kur-
zen Distributionswegen wird eine unerreichte Fri-
sche erzielt. Swiss Alpine Fish AG zieht die Lachse
nach den höchsten Qualitätsstandards auf und
fokussiert dabei auf die Nachhaltigkeit auf allen
Ebenen. Von der Fischfarm bis auf den Teller ging
es noch nie so schnell. Die Kreislaufanlage im
Fischbecken ist gemäss eigenen Angaben die
technisch fortgeschrittenste und aufwendigste Art
von Aquakultur. Sie ist besonders ressourcenscho-
Wend und reduziert den Bedarf an Frischwasser auf
2 %. Das Wasser wird siebenfach filtriert und die
nährstoffreichen Filterrückstände anschliessend

a
zu Biogas verwertet.
Der Lachs wächst in frischem Bergwasser ohne
Chemikalien oder Antibiotika auf. Das Ergebnis ist
ein frischer, gesunder Lachs, welcher weder Um-
welt noch Ökosysteme belastet. Der Fisch sei
nicht nur frischer, gesünder und nachhaltiger, er
schmeckt auch besser. Dank der geschlossenen
Kreislaufanlage gibt es kein Fischentkommen und
es müssen keine Meeresflora und -fauna schädi-
gentlen Chemikalien oder Antibiotika eingesetzt
werden. Die sechs Mal pro Jahr aus Island eintref-

Während Junglachse in der Tiefe ja-
gen oder sich im Strömungschatten ausruhen,
schwimmen die grösseren Fische an der Wasser-
oberflächegegen die von den Propellern erzeugten
Strömung. Sie werden sowohl vom Farmmanager,
seinem Team als auch durch diverse Hightech-
instrumente überwacht. Diese messen die für die
Wasserqualität wichtige Sauerstoffkonzentration,
den pH-Wert sowie die Temperatur. Nach einer
stressfreien Aufzucht und Erreichung des optima-
len Erntegewichtes werden die Lachse elektrisch
betäubt und dann durch Kiemenschnitt getötet.
Dieser Prozess dauert wenige Sekunden. Direkt
nach der Verarbeitung verlässt der frische Lachs
die Fischfarm. Der Räucherprozess beginnt mit Fi-
letieren und Marinieren. Die Sole-Marinade wirkt
über Nacht und besteht aus Salz, Zucker, Pfeffer
und Alpenkräutern. Dann werden die Lachsseiten
für 24 Stünden aufgehängt. Räuchern geschieht
bei Tieftemperatur bis 24 Stunden nach der tradi-
tionellen Methode mit brennendem Eichenholz
und horizontaler Luftströmung. Von der Farm bis
zum Teller liefert Swiss Alpine Fish AG ganze
Lachsforellen sowie Filets, frisch oder geräuchert.
Die erste Generation Fische, welche die Farm ver-
liessen, waren Lachsforellen, tl. h. Aegenbogen-

Forellen. Die Firma liefert an namhafte Comesti-
bles wie Bianchi, Dörig & Brandl, Braschler sowie
an die Einkaufsgenossenschaft der Schweizer Co-
mestibles-Händler Casic. Ferner betreibt sie einen
Webshop. (GB/Infos: https://swisslachs.ch)

TAGUNGSTIPP

Symposium Rohwurst
und Rohschinken

Trotz aller Fortschritte in Wissenschaft und
Technik zählt die Herstellung von Rohpäkelwaren
auch heute noch zu den anspruchsvollsten
Herstellungsprozessen der Fleischtechnologie.
Am 22. und 23. November 2018 veranstaltet
daher die Gesellschaft Deutscher Lebensmittel-
technologen (GDL) in Gerlingen bei Stuttgart
das «3. Forum Rohwurst und Rohschinken». Es
beinhaltet 15 Vorträge von hochkarätigen Refe-
renten. Programm: www.gdl-ev.org/veranstaltun-
gen/gell-veranstaltungen.
Anmeldung: www.gdl-ev.org, oder E-Mail
gell@gell-ev.org oder Telefon 0711 / 860 539 97
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Das Good-Old-BBQ-Team war das beste aus der Schweiz

und erlangte den B. Platz. Es konstruiert Smoker aus unge-
brauchten Fässern.


