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Das Fachmagazin fiir die Produktion und den Verkauf
von handwerklich erzeugten Fleisch- und Wurstwaren
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E Geht man von der Beliebtheit von Wirstchen aller Art aus, sollte auch ein groBer M
deutscher Autokonzern kiinftig mehr davon aus Meisterhand anbieten. Die

Erfolgsgeschichte aller Arten von Wilrstchen spricht klar dafiir. Pro Kopf werden im Jahr
hierzulande etwa 60 Stiick verzehrt.

nen Polizeieinsatz sein! Aber jal Bei  winschte blassrote Farbe erhélt. Fir die drei  det.Sie sind nach dem Entfernen der dulleren

der Hauptversammlung der Daimler- zuerst genannten Wirste werden  bindegewebigen Darmhaut (Serosa) beson-
Aktiondre im April 2016 wurden den 5500 Schafsdiinnddrme (Saitlinge; ders zart. Charakteristisch fir diese so-
anwesenden Aktiondren als kleine Star- wie einige andere Wurstsorten,
kung 12500 Wirstchen wie die Minchner Weillwurst,
angeboten. Einer der ist, dass sie vor dem Ver-
Aktiondre war davon zehr wieder erwdrmt und
so begeistert, dass er heil} gegessen werden. Das
sich gleich mehrere zum dafiir verwendete Wasser

Kénnen Warstchen der Grund fir ei-  versehen, wodurch die fertige Wurst eine er-  Durchmesser von etwa 18 bis 24 mm) verwen-

o~

Mitnehmen einpackte. Als darf nicht oder nur kurz sie-
er danach darauf angespro- den, da die Naturdirme sonst
chen wurde, entstand ein Streit, platzen. Mit der Wurst werden
der erst durch die herbeigerufene wichtige Nahrstoffe wie Eiweif und

Vitamine aufgenommen, dazu Mine-
ralstoffe wie Eisen und Zink. Nicht

Polizei geschlichtet werden konnte.
Die Reaktion von Daimler: ,Entweder

wir brauchen mehr Wiirstchen oder wir ganz so positiv werden von einigen
schaffen sie ganz ab”. Stimmen Inhaltsstoffe bewertet,

wie Fett (oft Gber 25 %), Nitritps- A
PORTIONSWURSTE kelsalz oder Phosphat. :

Die verschiedenen Wilrste unter-
scheiden sich in Durchmesser und
Linge, oft auch durch die regio-
nal gepragte Rezeptur sowie ihre
_— Verbreitung. Auch die Geschichte
s spielt eine Rolle.

Portionierte oder Portionswiirste wie Wiener,
Frankfurter, Halberstadter, Dampf- und Bouil-
lonwiirstchen, Bock-, Schinkenbock-, Chilli-
oder Currywirste sind in Deutschland die
beliebtesten Brihwirste. Sie werden unter
Zusatz von Wasser oder Kunsteis meist aus
rohem Schweine- und Rindfleisch herge-
stellt, hei gerduchert und gebrilht (gegart).
Bevorzugt wird Fleisch junger, magerer
Tiere mit einem guten Wasserbindungs-
vermégen. Auch der Einsatz von Schaf-

FRANKFURTER WURSTCHEN
Die bekannteste Wurst ist wohl das
Frankfurter Wirstchen. In der Main-
metropole wird sogar behauptet, diese

oder Geflilgelfleisch ist méglich. Die Wurst gabe es hier bereits seit
Zusatzstoffe miissen lebens- dem 13. Jahrhundert. Etwas
mittelrechtlich zugelas- mehr ist heute Gber den
sen sein. Von einigen Wandel in ihrer Zube-
Ausnahmen abgese- reitungsweise  bekannt.
hen (z B. Weil3- und Wihrend die Wurst (iber
Gelbwurst) wird das Jahrhunderte hinweg ge-

Fleisch mit Pokelsalz braten wurde, dnderte sich
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Foto: © yamix_be — Fotolia.com




das etwa Mitte des 19. Jahrhun-
derts und die Wirste wurden
gebriiht. Die als Frankfurter be-
zeichneten Warstchen bestehen
aus reinem Schweinefleisch. Fir
den Namen Frankfurter Wiirst-
chen besteht in Deutschland seit
1860 der Schutz als geografische
Herkunftsbezeichnung. In der EU
ist die Bezeichnung ,Frankfurter
Wiirstchen” ebenso wie die der
Nirnberger und Thiringer Rost-
bratwurst eine geografisch ge-
schitzte Angabe (g.gA.) gemaB

die ihm ein Darlehen diber 300 Gul-
den zum Griinden einer Fleische-
rei gab. 1804 wurde die Fleischerei
erdffnet und Georg Lahner stellte
1805 seine Wiener Modifikation
des Frankfurter Wirstchens vor. Da
in Wien mehr als eine Fleischsorte
verarbeitet werden durfte, enthielt
das Wirstchen auch zerkleinertes
Rindfleisch sowie Speck, Pfeffer,
Piment und Knoblauch. Es wurde
leicht gerduchert und danach
gebriiht. Dieses Produkt nennt
man in Osterreich nach Lahners

Herkunftsort Frankfurter Wienerle
oder Frankfurter. In Deutschland
biirgerte sich aber die Bezeich-
nung Wiener ein. Oder trifft es
etwa doch zu, dass die Wiege
der Wiener Warstchen in Berlin
stand? Der Fleischermeister Wien
soll sie erstmals am Hackeschen
Markt gefertigt haben. Das Wie-
ner Wiirstel im Schlafrock, den

& der Verordnung (EG) 1151/2012
£ und weist so eindeutig auf den Ort
E der Herstellung hin.
& Eine romantische Begriindung
T fur die Abkehr ausschlieBlicher
Schweinefleischverwendung  in
£ Wirstchen liefert die Lebensge-
& schichte des Frankfurter Fleischer
§ Georg Lahner (1772-1845). Er ver-
& liebte sich in Wien in eine Baronin,
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heutigen Hot Dog, kreierte {bri-
gens Johann Lahners Urenkel
Leopold im Jahr1906.

SACHER WOURSTEL
Dieses Wirstel wird im Wie-
ner Luxushotel Sacher ser-
viert. Es ist langer als die
Frankfurter bzw. Wiener
und hat durch das Ver-
wenden  ausgewdhliter
Gewilrze und mildes
Rauchern ein farblich
krdftigeres  Aussehen
und einen wiirzigen,
rauchigen

Die saubere Lésung

Professionelle
Spultechnik
fUr den Meister

MEIKO-Spiiltechnik. Noch perfekter in Hygiene,
Sicherheit, Wirtschaftiichkeit und Okologie.
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Geschmack. Um seine Urheberschaft
streiten sich Firmen aus Wien und der
Wiener Neustadt.

BOCKWURST
Im Gegensatz zur Frank-
furter oder Wiener ist die
' Bockwurst eine groBe,
einzelne, dickere Wurst. Sie
wird in einen Schweinedarm
(Durchmesser: ca. 28-34 mm)
gefilllt. Ob sie die Erfindung
des Berliner Fleischermeisters
», Léwenthal ist, ist nicht ganz klar.
Dessen nur aus Kalbs- und Rindfleisch
: y hergestelite Raucherwurst soll 1889 der
Wirt Richard Scholz erstmals zu in Kreuzberg
gebrautem Bockbier angeboten und ihr so zum
2. v .' Namen verholfen haben. Eine abweichende Ge-
b schmacksrichtung gibt es bei der in den USA bekannten
: Bockwurst. Diese wird ohne Pdkelstoffe produziert; es kénnen

Milch, Eier, pflanzliche Teile und Zucker zugesetzt werden.

L] v -

WEISSWURST
Angeblich sind die wohl bekanntesten WeiBwirste, die
Minchner, nur entstanden, weil dem dortigen Metzger
Joseph Moser am 22. Februar 1857 keine Schafsdamme
zum Herstellen seiner Bratwurst zur Verfligung standen
und er daher Schweinedarme nahm. Das Braten war ihm
2u riskant, er brihte die Wirste daher und servierte sie -
mit nachhaltigem Erfolg. Minchner WeiBwiirste weisen
einen Kalbfleischanteil von mind. 51 % auf, dazu kommen
Schweineriickenspeck, gegartes Kalbskopffleisch, Eisschnee,
Kochsalz und Gewiirze, ua. Macis. Die Anerkennung als
geografisch geschiitzte Angabe ist der ,Minchner Weil-
wurst” nicht vergdnnt. Nach Ansicht des Bundespatentge-
richts existiert diese Wurst seit dem Mittelalter
nicht nur im Raum Minchen.

BRATWURST
Die Palette an Bratwiirsten ist
enorm. Je nachdem, ob die
Wurstmasse in  gegartem
oder rohem Zustand ab-
gegeben wird, sind sie den
Brith- oder anderen Wirs-
ten zuzuordnen. Man konsu-
miert sie gebraten. Bratwurst
wird aus rohem Schweine-
fleisch oder aus einem Gemisch
von Rind- und Schweine- sowie
auch Kalbfleisch unter der Verwen-

1 6 I_:L'IL 42016

dung lebensmittelrechtlich erlaubter Zutaten,
generell ohne Innereien sowie Schwarten-
und Sehnenzusitze hergestellt. In manchen
Regionen wird der Wurstmasse Milch zuge-
setzt. Fir das Grillen vorgesehene Bratwilrste
sind meist starker gewirzt. Zu den Bratw(rs-
ten zahlt auch die Currywurst, die von Herta
Heuwer erfunden wurde. lhre im Herbst 1949
in Berlin-Charlottenburg erstmals verkaufte
darmlose Wurst mit einer ,Spezial-Sosse” ist
bis heute ein Verkaufsschlager.

VIELE MODIFIKATIONEN

Im letzten Jahrzehnt wurden vermehrt auch
Wilrstchen mit Anteilen von bis zu 100 %
Gefligelfleisch oder Kase (z B. Kasekrainer)
nachgefragt bzw. angeboten und teilweise mit
ihrem geringeren Fett- oder Kaloriengehalt be-
worben. Sollte jemand ganz auf Fleisch verzich-
ten wollen oder miissen, bieten verschiedene
Hersteller aus Industrie und Handwerk derzeit
in grofer Zahl auch vegetarische Wiener an.
Hier schreitet die Technologie ebenfalls voran.

Fazit: Warstchen sind aus dem Speiseplan
der Deutschen nicht wegzudenken. Das gilt
fur klassische wie auch neue Produkte. Fir
US-Hollywoodstar Sandra Bullock, deren Vor-
fahren aus Deutschland stammen und die
daher zum Weihnachtsfest Kartoffelsalat mit
Wirstchen bevorzugt, wéren Verbesserun-
gen der Ausfuhrregelungen fiir deutsche
Wilrstchen gut. Sie musste diese meist in die
USA .einschmuggeln”, denn der Import ist bis-
her verboten. Und den Daimler-Aktiondren ist
zu wiinschen, dass sie sich nicht mehr um die

Wiirstchen zanken miissen.
Dr. Heinz Schleusener

Fotos: © Ex_Quisine_be — Fotdlia.com, Theimer




