Goldmedaille für Lebensmittel aus der Linthregion

Landwirt Christian Bruhin von Tuggen erhielt am „Schweizer Wettbewerb der Regionalprodukte“ den Preis für hervorragende Qualität, den „Prix d’excellence“. Für die „Chrütli-Polenta im Tüächli“ wurde ihm auch die Goldmedaille zugesprochen. Insgesamt konnte er drei Auszeichnungen in Empfang nehmen. 
VON STEFAN PARADOWSKI 





	Christian Bruhin hatte der Wettbewerbsjury zwei Regionalprodukte zur Begutachtung unterbreitet. Danach erhielt er per Telefonanruf den Wink, unbedingt an der Preisverleihung teilzunehmen. Der Tuggner Landwirt ahnte, dass ihm das Glück hold sein könnte. Tatsächlich lohnte sich der Gang nach Delémont-Courtemelon, wo er insgesamt drei Auszeichnungen in Empfang nehmen konnte. 
„Polenta à la schwytzoise“
Es gab fünf Wettbewerbskategorien. Eine davon hiess “Früchte, Gemüse, Honig, sonstige Produkte“. In dieser Kategorie, in der insgesamt 110 Produzenten mitmachten, erlangte Christian Bruhin für die „Chrütli-Polenta im Tüächli“ eine Goldmedaille und den Preis für hervorragende Qualität, den „Prix d’excellence“, welcher in jeder Wettbewerbskategorie nur einmal vergeben wird. In der Kategorie „Likör“ erzielte der Tuggner für das alkoholische Süssgetränk „Rosouli“ zudem eine Bronzemedaille. Eine welsche Zeitung bezeichnet ihn als Erfinder auf dem kulinarischen Parkett: „Christian Bruhin est un innovateur“. 
Die „Chrütli-Polenta im Tüächli“ – die „ Polenta à la schwytzoise“ – ist eine besondere Trockenmischung aus der alten Sorte Linthmais und Gewürzen, abgefüllt im Baumwollsäcklein. Dabei spielt die Firma Landolt Hauser AG, Gewürze und Kräuter, Näfels, eine wesentliche Rolle, verleiht sie doch mit ihren feinen Zutaten dem nun prämierten Regionalprodukt den speziellen Geschmack. Auf der Produktetikette steht: „Die Polenta, die selber kocht“. Kochen, herumrühren, abschmecken erübrigt sich. Das Chrütli-Polenta-Säcklein eine Weile in heisses Wasser stellen – und fertig ist die köstliche Bescherung.
„Glarner Landrauchschinken“

Aus der Linthregion stammt ein weiterer Preisträger: Peter Menzi, Metzgerei Mitlödi, konnte mit der „Fridliwurst“ und dem „Glarner Landrauchschinken“ je eine Goldmedaille gewinnen.

Regionalproduktion

Mit dem „Schweizer Wettbewerb der Regionalprodukte“, der heuer zum dritten Male ausgerichtet wurde, wird gleichzeitig die Qualität, die Authentizität, das handwerkliche Können und der Innovationsgeist in der ländlichen Landwirtschaft gefördert und der Wettstreit zwischen den Produzenten angeregt. Mehr als 1000 Spezialitäten hatte die Wettbewerbsjury zu beurteilen. Immer mehr Konsumentinnen und Konsumenten schätzen Produkte, die einen echten Mehrwert bezüglich Geschmack, Herstellung und Herkunft bieten. 

„Linthmais: entdecken – kochen – geniessen“
Christian Bruhin ist Co-Präsident des Vereins Linthmais. Einige Vorstandsmitglieder begleiteten ihn bei der Preisverleihung in Delémont-Courtemelon. Darunter war auch Bertram Hauser von der Gewürzmühle Landolt Hauser AG Näfels. Der Verein Linthmais organisiert am 20. Januar 2010 wiederum den Kochkurs „Linthmais: entdecken – kochen – geniessen“ mit Genusstrainer Freddy Christandl, Schindellegi. Die Platzzahl ist beschränkt.  Am 26. März 2010 findet auf dem Blindenhof in Tuggen die Hauptversammlung statt – natürlich mit der Gelegenheit, die „Chrütli-Polenta im Tüächli“ kosten zu können. Mehr Infos unter: www.linthmais.ch.

	 


Bildlegende: Christian Bruhin, Landwirt, Tuggen, der Goldmedaillen-Gewinner und der Preisträger des „Prix d’excellence“ am „Schweizer Wettbewerb der Regionalprodukte“.






