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Markus Mller
ist Gberzeugt
von der Qualitat
der Galloway-
Snackwdrstli.
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Die edle Snackwurst

Den Gebriidern Markus und Urs Miiller ist nicht wurst, was in der Wurst ist.
In ihrer Metzgerei in Stein AG produzieren sie aus dem edlen Galloway-Rind hochwertige
Snackwiirstli, die es auch in ausgewihlten Coop-Supermirkten zu kaufen gibt.
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Als uns Markus Miller (64) in seiner
Metzgerei in Stein AG, empfingt, bau-
meln sie in perfekten Abstinden zum
Trocknen an einem Gestell: die Gallo-
way-Snackwiirstli. Das Fleisch stammt
vom Galloway-Rind - einer Ur-Rasse, die
ihren Ursprung im Siiden Schottlands hat
und sich unter anderem dadurch
auszeichnet, dass sie ganzjihrig draussen
weiden kann. Erst seit 40 Jahren ziichtet
man Galloway-Rinder auch in der
Schweiz.

«Wir produzierenjedes Jahr zwischen
600 und 800 Kilogramm dieser Gallo-
way-Snackwiirste», sagt der «Miini Regi-
on»-Lieferant Markus Miiller. Mit seinem
Bruder Urs fiihrt er seit 33 Jahren die
Dorfmetzgerei des Fricktaler Dorfs. Dort
und in der zweiten Filialein Herznach AG
sind insgesamt 20 Angestellte beschiftigt.
Thre Metzgerei in Stein ist die einzige am
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Rhein liegende Metzgerei zwischen
Schaffhausen und Basel, die noch selber
schlachtet.

Der Umgang mit den Tieren ist den
Bridern sehr wichtig: «Die Bauern sind
hier maximal 20 Minuten entfernt.
Dadurch haben die Tiere kurze Wege und
mehr Ruhe, was sich auf die Qualitit des
Fleisches auswirkt.» Die Galloway-Rin-
der, deren Fleisch sie verwerten, stam-
men fastausschliesslich aus dem Fricktal
und aus Freiland-Bio-Betrieben, deren
Bauernsie personlich kennen - unter an-
derem aus dem Farnsburg, einem be-
kannten okologischen Hof der Region.
«Das sind Tiere, die ein gutes Leben hat-
ten», sagt Miiller.

Sanftes Rind trifft herzhaftes Wild
Das Galloway-Rind sei eines fur Liebha-
ber: «Der Geschmack des Fleischs gehtin

Richtung Wild. Entweder man liebt es
oder eben nicht.» In der Dorfmetzgerei
wird das gesamte Galloway-Rind verwer-
tet.Die Teile des edlen Rinds, die nicht als
Delikatessen-Stiicke wie Filets oder Hoh-
riickensteaks tiber die Theke gehen, ver-
arbeiten sie in Wurstfleisch oder eben in
die knackigen Snackwiirstli.

Ein Bisszeigt: Miillers Galloway-Snack-
wiirstli haben es in sich. Knackig, saftig,
wiirzig im ersten Moment, rauchig, siiss-
lich und mit einer milden Note von Wild
im zweiten. «Das ist ein edles Wiirstli, mit
einem sehr hohen Omega-3-Fettwert und
einer langen Haltbarkeit», erklirt Miiller.
Bei der Kundschaft, besonders bei Kin-
dern, sei das Wiirstli sehr beliebt.e

Die Galloway-Snackwiirstlisind in den Coop-
Supermarkten in Stein, Magden, Kaiseraugst,
Laufenburg, Mdhlin, Frick und Rheinfelden
Salmen-Center erhiltlich.
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