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Die «Badener FUurwehrbratwurst»
und ihr Geheimnis

Andrea Voellmin, Baden. Sie ist Historikerin

und Leiterin des Staatsarchivs Aargau.

Dass die Badenfahrten Meilensteine der Badener Geschichte markieren, beweist
auch die Badener Wurstgeschichte. Fiir die Feuerwehrbeiz an der Badenfahrt 1972
erfand der Metzger Walter Matter mit seinem Vater die «Badener Fiitirwehrbrat-
wurst»,

Wiirste und erst recht gegrillte Wiirste diirfen bei keinem Fest fehlen. Alle lie-
ben die knackig gegrillten, herrlich duftenden Cervelats und Kalbsbratwiirste. Wer
aber etwas Kréftigeres sucht und eine Schweinsbratwurst auf den Grill legt, erlebt
bisweilen eine Enttduschung: Nach dem Grillen ist die Wurst zu einem grossen Teil
geschrumpft. Nicht so die Badener Fiilirwehrbratwurst. Thr Geheimnis ist, dass sie
hilt was sie verspricht und bleibt was sie ist, selbst wenn man sie auf den Grill legt.
Die gegrillten Fiitirwehrbratwiirste waren an der Badenfahrt 1972 ein durchschla-
gender Erfolg. «Die Leute haben uns fast den Grill weggegessen», erinnert sich
Walter Matter. Ein solcher Erfolg rief nach einer Fortsetzung, und die Badener
Fiitirwehrbratwurst gibt es heute noch. Walter Matter produziert sie nach wie vor
in Eigenproduktion nach seinem Rezept. 1994 hat die Badener Fiiiirwehrbratwurst
die Goldmedaille der Schweizer Metzgerfachausstellung erhalten. Nach einer drei-
jdhrigen Testphase mit Testkédufen erhielt die Wurst die goldige Auszeichnung, Dar-
auf hat Matter die Badener Fiilirwehrbratwurst patentieren lassen.

Die Zusammensetzung und insbesondere ihre Gewiirzmischung bleiben ein
gut gehiitetes Geheimnis. Von aussen gesehen ist die Wurst so gross wie eine Kalbs-
bratwurst und ist mit einem Schweinedarm umbhiillt. Sie besteht aus Schweine-
fleisch,das aus den umliegenden Grossmetzgereien kommt, aus Fett und Gewlirzen.
Die Fiitirwehrbratwurst bleibt saftig, ist wiirzig aber nicht scharf im Geschmack.
Da sie geschwellt ist, kann sie linger aufbewahrt und auch tiefgefroren werden.

Walter Matter hat seinen eigenen Metzgereibetrieb lingst aufgegeben und bie-
tet seit 15 Jahren seine Wiirste frisch gegrillt jeden Tag in seinem Grillbetrieb beim
Jumbo in Dittwil an. Dort kann man die beliebten Wiirste auch iiber die Gasse

kaufen.
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Woalter Matter im Einsatz fiir die
Feverwehr {links} und in seinem

Imbissstand in Déattwil heute.
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