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Die 16. Vogtlindische Wurstpriifung hétte sich eigentlich einen Eintrag ins Guinnessbuch der Rekorde verdient

Aus Reh, Chili und Knoblauch ,,Broatwurscht* kreiert

Auerbach. Die 16. Vogtlandische
Waurstpriifung, die am spéten gest-
rigen Nachmittag im Gasthof ,,Zur
Eiche® in Auerbach nach mehr als
drei Stunden ihre Pradikate vergab,
konnte mit einem Novum aufwar-

ten. Erstmals gab es in der sechs-
zehnjdhrigen Geschichte des Wurst-
marathons fiir alle eingereichten
Proben das Prédikat ,,ausgezeich-
nete Wurst* und damit Gold. Dies-
mal stand die gute alte ,,Broat-

Jessica Wohlrab, Loreen Schmidt und Cornelia Lenk (v.1.) servierten den
gut 60 Gdsten der 16. Vogtlindischen Wurstpriifung im laufe des Nach-

mittags tiber 1.000 Wurstproben an die Tische.
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wurscht* auf dem Priifstand.

Zunichst gab es fiir eine Probe Sil-
ber. Da das Ergebnis, das sich aus g

der Abstimmung von Fleischer-
meistern, Kommunalpolitikern,
Leitern 6ffentlicher Einrichtungen,
Unternehmern und Verbrauchern
zusammensetzt, eher knapp zuging,

stellte Prof. Georg Schiefer, Chef- |

redakteur der ,,Rundschau fir
Fleischhygiene und Lebensmittel-
iberwachung® den Antrag, die
Probe noch einmal einem Fachgre-
mium zu unterziehen. Der Vorsit-
zende der Sédchsischen Fleischerin-
nung, sein Vize und die beiden
vogtlandischen Obermeister begut-
achteten zusammen mit Schiefer er-
neut die Bratwurst und vergaben
dafiir einstimmig ein Gold. Damit,
so der langjahrige Moderator und
Urvater der Wurstpriifungen, Dr.
Hans-Georg Mockel, hitte sich die
Vogtldndische Wurstpriifung einen
Eintrag ins Guinnessbuch der Re-
korde verdient. Ohnehin einen Ein-
trag sollten alle Fleischermeister er-

Prof. Georg Schzefer Chefredakteur der ,,Rundschau fiir Fleischhygiene
und Lebensmitteliiberwachung“ (v.) priifte die guten vogtlindischen
,, Braotwiirscht*“ mit einem Kennerblick und geschultem Gaumen.

halten, die iiber Jahre hinweg im
Vogtland und weit iiber die Grenzen
hinaus fiir ausgezeichnete Wurst-
waren sorgen und mit zum guten
Ruf des Vogtlandes beitragen, lobt
Rolf Keil, der 1. Beigeordnete des
Landrates die Meister und ihre
meisterlichen Erzeugnisse. Als man

Unsere goldenen Wurst-Meister

Mit einem Gold der 16. Vogtlandischen Wurstpriifung wurden geehrt: Fleischerei Schneider Treuen fiir Bratwurst mit Kimmel, Fleischerei
Otto Mylau fiir Bratwurst, Fleischerei FloB OHG Lengenfeld fiir Schanzenknacker, Fleischerei Elbel Plauen fiir Knacker mit Kiimmel, Flei-
scherei Geuthner Syrau fiir PfefferbeiBer, Fleischerei Dohler GmbH Netzschkau fiir Bratwurst, Metzgerei Eisenschmidt Syrau fiir Brat-
wurst mit Kiimmel, Wurst- und Fleischmarkt Hadlich OHG Schonbrunn fiir Rehknacker, Fleischerei Kiinzel Mehlteuer Oristeil Schonberg
fur Bratwurst mit Kiimmel, Fleischerei Wetzstein Werda fiir Bratwurst, Fleischsalat- und Mayonnaisefabrikation Wolfgang Schmidt Plauen
flir Vogtlandische Knacker, Fleischerei Valtin Plauen fiir Knacker mit Kimmel, Metzgerei Dolz OHG Lauschgriin fiir Bratwurst, Fleischerei
Teichert GmbH Weischlitz fiir Bratwurst mit Kiimmel, Fleischerei Uwe Schaller GmbH Reichenbach fiir Bratwurst, Fleischerei Ulrich RoB-
ner GmbH Plauen fiir Chilipeitsche und Fleischerei Hafner Auerbach/Rebesgriin fiir Bratwurst mit Kiimmel.
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Taglich frisch
geraucherte
Bratwurst!

- Kimmel
- Knoblauch
- Paprika
- Pute
- Rindfleisch
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sich im diesjahrigen Wettbewerb fiir
die ,,Broatwurscht* entschied, die
man gerne auch als Knacker be-
zeichnet, hitten die Fleischermeis-
ter spontan zugesagt. Wenngleich
die Ingredienzien wie Schweine-
fleisch, Gewiirze und Rauch nahezu
gleich sind, kann man daraus doch
recht unterschiedliche Leckerbis-
sen kreieren, so Mockel. Ein Flei-
schermeister wagte sich an die Ver-
arbeitung von Rehfleisch, ein wei-
terer wiirzte mit Chili und ein drit-
ter brachte das Produkt ohne Darm
und mit einer leichten Knoblauch-
note an den Tisch. Zum Schluss das
einheitliche Fazit: ...dazu ein
frischgebackenes Brot von vogtlan-
dischen Béckern, ein gutes vogt-
landisches Bier, die richtige Wan-
derlaune und einem unvergessli-
chen Tag stehe nichts mehr im
Wege, leitete Mockel ins aktive
Friihjahr iber, das heuer hoffent-
lich nicht mehr allzu lange auf sich

warten lésst.(pdk)
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