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Der Champion unter den
Bratwirsten

rich (lks) und Wiotligang Hertat, Metzgermesier aus Besighern, griten die Sratwurst, mit der e in Erankreich den Tited als Deytscher Meister
errursgen habsn
& Fata: Pelra Gotz

RO - -

Besagheim [/ Susanne Yvefte Walter

B :lr i3 J E’E
Wolfgang Herbst und semn Bruder Ulrich Herbst haben ﬁy % @_Eji‘ ﬁ lih‘ﬁ
schon vor zehn Jahren ihre Fihler ins Feinschmecker- Ku rZin ge r

Hachbarland Frankr.crmh ausgestreckt und damals den 20 Jahre
Europameistertitel fir die Weillwurst gehaolt. Jetat

suchten die beiden emeut die Herausforderung und
nahmen am eurcpdischen Champicnat um die beste
Bratwurst in Alencon in der Normandie tedl.

(Etne Bruderschafi ist wie ein Verbund von Anwilien fiir
ein Produki”, betonte Metzgermeister Wolfgang Herbst
beim Testessen am Donnerstag in Besigheim. Das kann
die Blutwurst sein oder wie hier die weille Bratwurst.” In der Noemandie gibt ez viele solcher

Bruderschaften von Feimschmeckern. Die Mitglieder wollen dafiir Sorge tragen, dass in Zeiten von |
Qualitatsverlust bei Lebensmitteln das Niveau weitarhin stimmt und alte Rezepte nicht in

Vergessenheit geraten

Die boudin blanc”, die weille Wurst, hat in Frankreich eine jahrhundertelange Tradition, Die

Genussbruderschalt der boudin blanc in Alencon veranstaltet regelmaiig internationale |
Wettbewerbe, Am letzten Wettbewerb nahmen rund 500 Metzger aus Eurcpa tel, Natirhch kann

jeder Metzger sagen: Meine ist die beste. Wenn er allerdings nicht mitmacht, kann er das auch

nicht beweisen®, sagt Metzgermeister Wolfgang Herbst. Er und sein Bruder Ulrich traven sich seit |
Jahren und haben schon einige Titel bei der Meisterschaft gehalt,

2017 im Winter wollten die Brikder noch einmal alles geben und verdnderten die Rezeptur (hrer
weilien Bratwurst, Viel getrockneten Majoran aus Thidringen, etwas Kimmel und eine Prise
Knobiauch, und dann wurde es spannend”, erzahit Wolfgang Herbst. Das Ergebnis dieses
kreativen Spiels mit den Zutaten schickten die Brider an Mitglieder der Bruderschaft, die in
Deutschland leben, weil der Express nach Frankreich komplizier! und teuer sei

Die Besigheimer Bratwurst wurde in einer Kihlbox aus Styropor der Jury aus Metzgern und
Verbrauchern zugeschicki. Ob Weilwurst, Cberlander cder eine der Bratwurst-Varianien, alles
durfte eingereicht werden und wurde geprift. . Zuerst ainmal geht es um das dufliere
Erscheinungsbild und die Kensistenz. Dann ist der Geruchssinn gefragt und schiielich der
Geschmackssinn”, efidutert Wolfgang Herbst den Ablauf. Natlrich gehtre auch eine Partion
Glick dazy, denn die Tester sind nach derm zehnten Bratwursttest vielleicht nicht mehr unbedingt
in der Lage kritisch mit ihrem Gaumen in den Dialog zu gehen, erklén der Metzgermeister, Und
weer gar das Glick hat, seine Bratwurst nach dem Test einer starken Knoblauchwurst vorzulegen,
der habe kaum eine Chance, obwohl die Jury mit Wasser und Brot nach jeder Probe ihren Gaumen
zu neutralisieren versucht,

Als 2007 der begehrte Titel Eurcpameister” in der Kategorie Weillwurst an die Metzgerei Herbst
ging, léste das Veraunderung aus, halt man doch Weilkwirste landldufig fur baverisches
Kulturgut, und da kinne ein schwabischer Metzger keinen solchen Titel tragen. Doch das Rezept
von Seniorchef Berthold Herbst dffnete Tir und Tor. Mit dem Titel des Deutschen Meisters fir die
Bratwurst, den sie jetzt beim franzdischen Championat errangen, haben jetzt auch die Sthne die
Bestdtigung, mit thremn elgenen Rezept erfolgreich sein zu kiinnen

DIE WEIBWURST UMD NAPOLEON

Die weille Worst war im 13, und 14, Jahrhandert in der Normandie woitl schon belanndt”, erzahll Wollgang Herbst
Melzgermeisier ous Besigheim, Mil den Napoleonischen Knegen kam sie dann nach Siiddeutschiand. Der Frommse
unierscheidet rwischen der boudn®, einer Blutwurst urd der boedn blanc® der weillen Wurst, die im Pringp fslchi
herrustslien ist. Man verwendet zerkdeinertes Schweinedfleisch, das gesocht, pewtrrt und in Maturdame gefililt wird
- gin ginfaches Verfshren™, 5o Woligang Herbst

CEROES - -



