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ROHSTOFF

Die gerdiucherte Trocken-
fleischspezialitdt wird aus
Rindfleisch vom Stotzen oder

vom Ricken hergestellt.

KULINARISCHES

Das Appenzeller Mostbrockli IGP*
wird gerne bei einer
Zwischenmahlzeit oder als
Vorspeise hauchdinn

geschnitten gegessen.

GEOGRAFISCHES GEBIET

Das Appenzeller Mostbrockli IGP
wird in den Kantonen

Appenzell Innerrhoden und
Ausserrhoden sowie

St. Gallen hergestellt.

Das Rindfleisch stammt

aus der Schweiz.
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HERSTELLUNG

Die durchgekihlten Fleischstiicke werden vor der Verarbeitung von Fett und Sehnen
befreit. Danach werden sie mit Gewlrzen und Salzen eingerieben und trocken
gepdkelt. Dieser Prozess dauert, je nach Grosse des Fleisches, 1 bis 5 Wochen.
Wahrend des Prozesses bildet sich eine Eigenlake. Vor der Weiterverarbeitung werden
die Fleischstiicke aufgehéngt und kihl gelagert. Bei tempordrer Rauchbeigabe
werden sie getrocknet, bis die gewlinschte Gewichtsreduktion erreicht ist.

AUSSEHEN UND EIGENSCHAFTEN

Durch das Réuchern hat das Appenzeller Mostbrackli IGP eine dunkelbraune Aussen-
farbe. Im Anschnitt weist das Produkt eine gleichmdssig rotliche Farbe auf. Die
Konsistenz ist kompakt und fest. Durch die Gewiirze erhdlt das Fleisch seine typische
Note. Eine milde Séiure rundet den Geschmack ab. Das Appenzeller Mostbrockli IGP
hat einen Fettanteil von unter 5 % auf 100 Gramm.

GESCHICHTE

Das Mostbrackli galt friher als Ersatz fir Schweinefleisch und wurde erstmals 1905
erwdhnt. Wie es zu seinem Namen kam, ist unklar. Eine Theorie besagt, dass man es
friher vor allem zu Most genossen hat. Eine andere Quelle behauptet, dass friher
nichtimmer zartes Rindfleisch verwendet wurde und man deshalb beim Einsalzen
Most hinzugab, um das Fleisch mit der SGure mrbe zu machen.

VERKAUFSFORM
Das Appenzeller Mostbrdckli IGP wird am Stiick zum Selbstschneiden oder tranchiert
in Scheiben verkauft.
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Sortenorganisation Appenzeller Fleischspezialitdten IGP
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9465 Salez
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*Das Qualitdtszeichen IGP (geschitzte geografische Angabe] weist auf den
Schutz des entsprechenden traditionellen Produktes durch den Bund hin.



