
Spannend ist Langs Beruf aber auch, wenn er 
nicht mehr immer an vorderster Front steht: 
Der Ebikoner ist Herr der Wurstproduktion. 
Als solcher bestellt er alle Zutaten für den 
Grillklassiker, prüft laufend die Produkt-
qualität und stellt sicher, dass die Verarbei-
tung reibungslos klappt. 

Überraschungszutat Eis
Dieser Prozess dauert bei den «Aus der 
Region»-Kalbsbratwürsten nur wenige Stun-
den: Nach der Qualitätskontrolle wird das 
angelieferte Fleisch zusammen mit weiteren 
Zutaten, unter anderem Speck, Salz und 
verschiedenen Gewürzen, zu Brät verarbei-

Mit Freude am 
Fleisch: Moritz 

Lang neben einem 
Rechen frisch 

gebrühter «Aus 
der Region»- 

Kalbsbratwürste 

200 bis 300 Kilo-
gramm Kalbsbrat-

würste werden  
in Dierikon täglich 

hergestellt. 

Slowup

Auf Rädern um  
den See

Am Sonntag, 16. August, wird 
das Seetal wieder zur autofreien 
Erlebnismeile: Rund um den 
Baldeggersee können Teilneh-
mende – zu Fuss, mit dem Velo, 
auf Skates oder anderen mus-
kelbetriebenen Gefährten –  
die einzigartige Atmosphäre des 
Slowup geniessen. Entlang der 
Route laden zahlreiche Fest
meilen und Aktivitäten zum Ver-
weilen ein. Die Migros als natio-
nale Hauptsponsorin sorgt mit 
der Famigros-Zone direkt an  
der Strecke für Spass – Hüpf-
burg, Spiele und coole Sofort-
preise warten auf die Kleinsten.

→ slowup.ch

tet. Als Überraschungszutat landet auch  
Eis in der Dieriker Wurst: «Es hilft, Eiweisse 
freizusetzen, und sorgt für die so beliebte 
saftige Konsistenz», erklärt Lang. Die Masse 
wird danach gewurstet und dann während 
etwa 50 Minuten bei rund 80 Grad gebrüht. 
Das festigt ihre Form und macht sie länger 
haltbar. Nach einer kurzen Abkühlung  
wird das aktuelle «Produkt der Woche» ver-
packt und für den Versand bereitgestellt.

Rund 200 bis 300 Kilogramm Kalbsbrat-
würste verlassen die Betriebszentrale pro 
Tag Richtung Zentralschweizer Migros-Filia-
len. Langs Anspruch? Jede einzelne Wurst 
soll den unverkennbaren Biss und die typisch 
fleischige Konsistenz aufweisen. Das klappt 
dank sorgfältigster Arbeit: «Präzises Hand-
werk ist für uns in der Herstellung das A und 
O. Darum achten wir immer drauf, dass Zu-
taten grammgenau abgemessen, die Fleisch-
temperaturen konsequent überwacht wer-
den und generell sorgsam gewurstet wird», 
so der Abteilungsleiter.

Gutes Fleisch verleidet nicht
Als solcher arbeitet Lang übrigens schon  
18 Jahre in der Fleischproduktion der 
Migros Luzern. Wie das Wursten – wenn er 
denn darf – ist ihm dabei auch die Kalbs-
bratwurst noch lange nicht verleidet.  
Dazu gönnt sich der Profi maximal ein Stück 
Brot. Senf – das dürfte Olma-Bratwurst-Pu-
risten und Ostschweizer freuen – kommt 
ihm ausdrücklich nicht dazu: «Man will ja  
das Fleisch schmecken, nicht die Beilage», 
schliesst Lang und lacht.

Regionale Vielfalt entdecken:  
Die Migros Luzern stellt wöchentlich ein 

Produkt aus der Zentralschweiz vor. 

→ produkt-der-woche.ch

«Aus der Region»-
Kalbsbratwurst

2 × 140 g  Fr. 3.95 statt 4.95

Aktion: 20 %,  
vom 13. bis 19. August

Migros-Restaurants

Mmh  … Mimigs!
Die Mimigs sind neu auch in den 
Migros-Restaurants anzutref-
fen: Die sechs Superhelden der 
Migros gibt es auf Geschirr und 
Bechern zu entdecken. Beim 
Mimigs-Kindermenü stehen 
Chicken Nuggets mit Pommes 
frites und Gemüse oder ein 
Gericht aus dem Tagesangebot 
zur Auswahl. Dazu gibt es ein 
Getränk sowie eine Glace oder 
eine Frucht als Dessert. 

Famigros-Mitglieder profitie-
ren von einem besonderen Ex-
tra: Kinder bis 10 Jahre erhalten 
an ihrem Geburtstag ein Gratis-
Menü. Dafür ist an der Kasse die 
Famigros-Mitgliedschaft vorzu-
weisen.
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