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Dentale Welt zu Gast in BFetigheim-Bissingen

Anl&sslich Phres Jubli&ums rum 75-|ahrigen Fir-
menbestehen hatte die Dom Dental AG nach eige-
e Angaben ie Internationalen Fachhandsls-
partrer engeladen. 150 Gaste aus 4% Nationen wa-
fen der Einladung rack Betigheim gefolgt, Neben

der Vorstelung von Procultneuhaiten und der Be-
sichtigung sweser Entwicklongs- und Produktianss-
tandarte Srschien die Betigheimer fuam intermna-
thonaien Publivar auch die Region naher, hedlt es
I einer Mittailung. Untes anderemn gehirton dazy

Langsam zur knackigen Braune

n Bessich auf dem Barock-Welhnachtzmarkl in
Luchwigshurg, sin Heimsolel der Bletighaim Szealers
i in Absehlussabend im Waingut Steinbachihof
In vaihingen- GlreleBach,

te/Fator Duler Denea!

sarn mit Waltraud Dilrrstein und
Helde Schenid, Tochter der bei=
den Stlfter Waltraud und Rudolf
DMirrstein, elnet Spendenscheck
in Hihe won 100 Euro von der
Kreissparkasse Ludwigsburg ent-
EEEEnEenOmITCn, E}'bermh:hl
wirde die Spende von Yorstands-

mitglied Themas Raab, Leif Do-
chkerdll, Leiter Vermiigensverwal-
mung; und Michael Bahler, Bora-
ter Private Wealth Management
der Erefssparkasie, [re gemein-
niitzige Stiftwee mit Sice in Bie-
tigheim-Hissingen fbrdeet die
christliche Religion, die jugend-
und Altenpiicge. Bildung und Er-
ehiung, Wissenschalt und For-
schung,  das Wohlfahriwesen,
Hinst wnd Bultur sewic hilfabe-
diirftige Personen. he

Genussmittel \Was gehtrt neben demn Glihwein unbedingt zum Weihnachtsmarkt? Nat{irlich die Bratwurst. Und
wie sle sein muss. das verrit der Obermeister der Fleischerinnung, Wolfgang Herbst. Von Michaela Glemser

uflen knackig brawn und
innen schin saftly muss
die leckere Hratwiirst
vam Weihnachis-
markt-Grill g2in. Schon der rémi-
sche Feinschmecker Apicins hat
im ersten Jabebundert ¥ Chr in
seinem Kochbuch eln Bratwsrst-
regept nicdergeschrieben. Heite
hiiten vicle Metzgermelster. die
Futaten fiir ihre Grillspezialitic

als strenges Geheimnis, das von

Generaton za Generation dber-
Hefert wird, Obermeister Woli-
gang Herhst ven der Flelacher-in-
mung Ludwigsburg dagegen 13ssc
in seine Wurstkiiche blicken und
verrdl, was eine pute Brabwuarst
siamachi. ek verwende fir mei-
ne Bratwiisste nur Schweine-
fielsch, das von Tieren aus pinem
regionalen Betrleb in Hestigheim
kommt Das Flelsch muss dafar
nicht auz cinem bestimmien
Srilck des Schweins kommen
sondern alle Teile sind flir die
Bratwurstherstellung gleicherma-
Ben geeignet”, erldutert Herhst,
Fiar die frine Bratwoarst wind
das Flebseh zundchst in sinem so-
genannten Knrer verarbeiter
Dies st eine Maschine mit sehr
hohen Drehzahlen, in der das
Fleisch rerkleinert und vermlsche
wird. ,Darin entsteht-¢ine feine,
homogene  Fleischmasse, die
sehliehlich in den Worstdarm
komint. Arschliefend wesden die
feinen Bratwikrste noch rund 13
Miruten lang bei 75 Grad Celsius
gehritht?, berichter der Obermeis-
ter. Flir di¢ groben Bratwirste
wiederum wird das Flelech in ro-
hem Zostand  durch den

| WEHS-':hEﬂ ie Ihren ¥unden, Partnarn und Freunden
mit threr Glickwunschanzelge Frohe Weihnachten
Liril ein Gutes Neues Jahe. 5o gehen Sz sicher, dass
Sie trotz Weihnachtstrubel nigmand verpassen.

(i urseter Senderveratfentlichung erzielt thie Anseigs
{iner die Welhnachtsfeisrtage hachste Beachiung!

Wolfgang Herbst st Ober mskster der Flatscharinnung Ludwigshurg und erkirt, wie vietfaltig der typische

Bratwurst-Geschmack seln kann

Fleischwalf gedreht und in den
Darm gesteckt, -Dabel ist natie-
ek gans besonders wichtig, dass
dad Fleisch absalue frisch ist. Ich
verwende die klasgischen Zotaten
wie Pleffer, Maporan, Koriander
und Muskatnuss oder Muskatbla-
te", macht Herbet deutlich.

Chilll und B5riouch

Aberer probiert auch immer wie-
der gerne etwas Meoucs aus und
mischt fiir eine feurige Bratwurst

Jetzt informieren oder gleich buchen:

Telafon (0 71 42) 403-0, Fax {0 71 42} 403-125
an:eigenﬂhie’tigheimerzeitung.de

\.
1

ﬂ.ﬂehr erleben.

OV Mediehaus
‘Besser informiert. Dnck-und Ve mbh
ke 1D 71 42 4030 - w-mim-si:&gﬁ?:q'

Chili in die Fleischmasse hinein.
sanchantal verleiht er seinen Kre-
ationen eine leichte Eimmelno-
te oder verfeinert sie im Frithjuhr
mit felschem Birlanch. Die Ge-
schmackstrends. bel den Brat-
wiirsten verSndern sich ganz
schnell. Ich bin dabel sehr fexi-
bl unid stelle mich individuell auf
die Kundenwiinsche £in, In mel-
ne Adventshratwiirste habe ich
beispielsweise Lebkuchengewnirz
kiseingemischt und bin schon auf

=1hnachtsgluckwunsche

Erscheinungstermine:
Mitbwoch, 21. Dezember 2016 im Wochenblatt . DIE RUNDSCHAL"
undl Samstag, 24. Dezember 2016 in der BIETIGHEIMER ZEITUNG,
SACHSENHEIMER ZEITUNG und BONNIGHEIMER ZEITUNG
Anzeigenschiuss;

Mittwach, 14, Dezember 2016

Fate: Patrd Gtz

dle Reaktianen der Kiufer in mei-
ner Laden pespannt. Das ist auch
der grofe Unterschbed zar indus-
tricilen Produlction. leh kann mel-
ne  Bratwurstheestellung  sehr
vielfiltig gestalten, nnierschied-
liche Mengen produzigren und
dem panz werschiedenen Ge-
schmack der Kunden gerecht
werden”, betont der Resigheimer
Flelseh- und Wurstfachmann,
Wor allem w3hrend der Frei-
laft-Gellisaison verkauft Hevhse

o*0 o9

im Jahresverlanf dle meisten Brat-
wilirste. Von den Buden- und
Standbesreibern aul den Weibh-
nachtsmirkoen der Beglon verfert
sich nur selten einer in das Beaig-
heimer Metzgeroigeschif, Vie-
le Metzgermeister haben selbst
ginen Stand suf eincm Welh-
nachiemarkt und grillen dort ihre
elgenen Bruwirsce. Alle anderen
Brovwursl-Ankiieter  awf  den
Mirkten baufen metst im Grofi-
handel pin. Wichtig fst, dass die
Bratwarst aul dem Rost langsam
gegrillt wird und dabel schin
briunt, Bei zu grofer Hitze inner-
halty kurzer Zeit wird die W
sehwarz und platzt awd, Das bt
oftmals dis Problem auf den
Mirkien, denn um diesen [angsa-
men Grillprovess eginhalien 2
kfinnen, braseh der Standbetrei-
ber viel Grillfiche, damit er sei-
ne Eunden zeitnab bedienen
kann®, stellt Horbat fest.

Erlaubt l5%, was schmackt
Orientierang  filr sefne  Bra-

wirstherstellung hieten dem Be-
zighelmer die Leesiites des Tt
schen  Lebenzmittelbuchs, die
Furn Belapiel den Elweifigehale
des Bratwurstflelschs penau fest-
legen. (Darliber hinaus kann je-
der Metzger sciner Fanuasie und
seinen eigenen Vdeen frelen Lanf
laasen. Ich habe im Sommer auch
achon keine Bratwiirstchen mit
Tomaren uid Mozzaralla fir den
medilerranen Geschmack herge-
srelit, Erfaubt ist dabed, was dem
Eunden schmeckt - wie etwa die
rypische Majoran-Mate bei-dér
Rostbramwurst




