geht am beste

durch

Von MICHAEL
HALSER
Minchen - Sie ist be-
gehrt, sagenumwo-

ben und eine der
bedeutendsten

haupt: die Weiiwurst,

Um ihre Erfindung ran-
ken sich Legenden und
streiten sich die Wurst-
gelehrten (siehe Info-
Text). Fir viele Minch-
ner deutlich unstrittiger
ist, wo es die besten
Exemplare der Stadt
gibt: Erst Ende Februar
wurden die Weilwirs-
te der Metzgerei ,Ma-
gnus Bauch” nach. ei-
ner Prifung durch die:
Minchner Metzger-In-.
nung erneut mit Gold
ausgezeichnet.

BILD wollte wissen:
Was ist das Erfolgs-
Geheimnis der Bauch-
WeiBwurst? ,Fir den Ge-
schmack entscheidend
ist die Fleischqualitét,
die Frische der Zutaten,
die richtige Mischung
aus magerem Fleisch
und Fett, die Menge an
Petersilie und natrlich
die Gewiirzmischung.
Deren genaue Zusam-
mensetzung bleibt aber
ein Betriebsgeheimnis”,
sagt Rainer Jobst (38),
stellvertretender Be-
triebsleiter bei ,Mag-
nus Bauch”.

Die einzelnen Ar-
beitsschritte bei der
Herstellung laufen in
jeder Metzgerei Ghn-
lich ab: Kalb-, Schwei-
nefleisch und Speck wer-
den gewolft, im Kutter
feinzerkleinert und mit

Ge-
wir-
zen,
Zwiebeln
und Pe-
tersilie zum
Bréit vermischt.
Um das Fleisch-
eiweif} durch die
hohe Messerge-
schwindigkeit nicht
zu verbrennen, wird

ser abgekiihlt.

Die beste WeiB-
wurst holt Ubrigens
ein_Schwarzer aus
dem Kessel. Djobo
Djabarou (50) kommt
urspringlich aus To-
go, seit 20 Jahren
kimmert er sich bei
Bauch um die Wurst.

Bis zu 1,3 Tonnen
WeiBlwiirste werden
im Schnitt taglich
vom Bauch-Team her-
gestellt. Uber 16000
Stiick. , Kurz vor Weih-
nachten werden es
auch schon mal sechs
Tonnen", so Jobst.

Eis hinzugegeben. Am
Wourstfiiller wird das Brét
dann in Schweineddrme
gespritzt und die Wirs-
te anschlieBend fir ei-
ne halbe Stunde bei 74
Grad gebriht. Danach
werden sie im Eiswas-

wurJP (Nulien

: Zugabe von Kochsalz
i und durch das Schock-

BILD beantwortet

die wichtigsten Fragen

rund um die Kénigin
der Wirste.

Wer hat's

erfunden?
Eine Legende besagt,
die Weifiwurst wurde
am 22. Februar 1857 im
Gasthaus zum Ewigen
Licht” am Marienplatz
erfunden - als Fehl-
fabrikat bei der Brat-
wursthersteliung. Ande-
re Gelehrte behaupten, |
die Wurst hétte als

.boudin blonc ihren ¢
: Ursprun? im Frankreich |
af

i des 14 hrhunderts.
1 Am wahrscheiniichsten

i ist, dass es sich um ei-
‘: ne Wexterentwmklung

i der Altminchner Bock-
i wurst handelt, die einst
i als beste Unterlage

i zum Starkbier gait.

| Warum Ist die

Weiﬂwul'sl weib?

¢ lhre typische Elfenbein-
i Earbe erhait die Wurst
: durch die Verwendung
{ von hellem Fleisch, der

Rainer Johst verriit dus
genave Weifiwurst-
Geheimrezept nicht. Nur
soviel: Es enthiilt unter
anderem Salz, Pfeffer,

Muskat und Zitrone.

i kishlen in Eiswasser
 nach dem Brihen.

: Muss die Weis-
 wurst vor 12 Uhr

: gegessen werden?

Die Weiwurst darf

{ das 12-UnhrLduten nicht
¢ héren”, hief es friher,

i weil d|e Wourst nach der
¢ Herstellung zlgig ver-

i zehrt werden sollte.

! Mit Erfindung des Kuhl-

i schranks hat sich diese
Regel aber schon seit
i einiger Zeit Uberholt.

Foto: ROBERT GONGOLL



