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Die Wurst, der Deut-
schen liebstes Kind?
Immer wieder gerat die
Waurst in Verruf. Warum
eigentlich?

Einer der Griinde warum
die Wurst immer wieder in
die Disskusion gerat ist der
Irrglaube, dass was auch
immerinderSchlachtkiiche
Uberbleibt, in die Wurst
kommt. Dies kann man ge-
trost als ,Ammenmarchen”
bezeichnen.Richtigist,dass
immerfrische Zutatenindie
Wurst kommen.

Im Wortursprung bedeutet
Wourst soviel wie,etwas dre-
hen,vermengen,rollenund
wenden.’

Erste urkundliche Erwah-
nungen datieren auf das
Jahr 1404 in Form einer
Bratwurstrechnung zurtick.
Aber bereits die alten Grie-
chenundR6merwusstendie
Wourst zu schatzen. Schon
5000 v.Chr. ist die Wurst auf
Zeichnungen zu sehen.

Grundsatzlichunterscheidet
man beiderWurstzwischen
drei Sorten. Der Rohwurst,
z.B. Salami, der Briihwurst,
z.B. Lyoner und der Koch-
wurst, z.B. Leberwurst.
Aber was ist nun mit dem
sich hartnackig haltenden
Gerlicht, die Wurst sei ein
,Dickmacher”. Auch diese
Aussage gehort wohl eher
in das Reich der Legenden.
Zwar ist es richtig, dass in

echseite

Das Kunden- und Verbrauchermagozin

Es geht um die Wurst...

der Wurst Fett ist, jedoch
nicht mehr als in anderen
Lebensmitteln. Fett dient
grundsatzlich als Ge-
schmackstrager und sorgt
fur die richtige Konsistenz
der Wurst. Vergleicht man
die Wurst mit einem Scho-
koriegel, wie z.B. Mars, so
stelltmanfest,dasindiesem
Riegel ca. 25% Fett enthal-
tensind.Dasentsprichtetwa
dem Fettgehalt von 100g

Okt./Nov./Dez. 2008

Lyoner. Aber es gibt auch
wesentlich magerere Wiirs-
te, wiez.B.derBierschinken.
In diesem sind lediglich ca.
10% Fettenthalten. Es kann
alsogetrostgesagt werden,
dass die Wurst an sich kein
Dickmacher ist. Wie bei
jedemanderenLebensmittel
auchgilthierderGrundsatz,
,InMaBen genossen einTeil
einervollwartigenErnahrung!”
Na dann, Guten Appetit
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Personlich:

Lucia Blust
Lucia Blust ist 47 Jahre alt
und wohnt in Mundingen.
Sieist in St. Peter im
Schwarzwaldgeboren.Dort
gingsieauchzurSchuleund
machte ihr Ausbildung zur
Fleischereifachverkauferin.
Inihrem Elternhaus war sie
alsKindschonimmerbeider
Hausschlachtungdabeiund
schaute dem Metzger Gber
die Schulter.
1983heiratetLuciaBlustund
zog zu ihrem Mann nach
Mundingen.IneinerEmmen-
dingerMetzgereibekamsie
einen Arbeitsplatz.
LuciaBlustbekam1987ihren
erstenSohnundverabschie-
dete sich fir kurze Zeit in
Elternzeit.Danacharbeitete
sieliberdreilahreimEdeka
Markt Mundingen in der
Fleisch-undWurstabteilung.
1991bekamLuciaBlustihren
zweiten Sohn.Von 1993 bis
1999 arbeitete siewiederin
einer Emmendinger Metz-
gerei und wechselte zum
1. Januar 2000 in unseren
Betrieb.LuciaBlustarbeitet
von Montag-Samstag am
VormittagimVerkaufundist
dabei eine kompetent An-
sprechpartnerinumsamtliche
Belange unserer Kunden.
Lucia Blust hat stets den
aktuellenWarenbestandund
BedarfimBlickundistsomit
direkteAnsprechpartnerinfir
GeschaftsflihrerRobertFeilt.

Nachgefragt: Woher kommt das Fleisch?

Lindenhof

Die Herstellung von
qualitativ hochwer-
tigen Fleisch- und
Wurstprodukten ist fiir
uns das Wichtigste!
Hierzu gehort logi-
scherweise auch der
Einkauf und die Kon-
trolle der Rohstoffe.
Die Lebensmittelindus-
trie bedient sich hierzu
aufwendigsten Her-
kunftskontrollsysteme
zur Qualitatssicherung.
Aber wie die ,Fleischs-
kandale” der Vergan-
genheit zeigen, sind
diese Systeme nicht
unfehlbar!

Wir gehen hier einen ande-
renWeg!DurchdenKaufvon
lebendem Vieh bei Bauern
ausderRegionstellenwirdie
Qualitat unseres Rohstoffes
sicher.DieTierewerdennicht
hunderte von Kilometern
transportiert,uminPolenge-
schlachtetzuwerdenundals
Schweine-bzw.Rinderhalften
ihren Weg zurtick nach
Deutschland zu finden.

Durch denlangen,Lebend-
transport” und den fiir die

Johannes Trautmann

Tiere entstehenden Stress
mindertsichdieFleischquali-
tat.Umalldieszuvermeiden
kaufen wir unser Vieh bei
BauernausTeningen,Freiamt,
RustundForchheim.Neben
der besseren Qualitat gibt

es naturlich auch
einendkologischen
Hintergrund. Durchﬁ

die Vermeidung

von Transporten 4
wird Kraftstoff Y
eingespart was |

zu einer sauberen
Okobilanz unser
Produktefiihrt. Davonabge-
sehenhabenwirdieMoglich-
keitdasTierlebendzusehen
undauchseineLebensumstan-
de zu betrachten.Durch die
langjahrigenGeschaftsbezie-
hungenzu,unserenBauern”

wissen wir genau was uns
erwartet.Dievonunsgekauf-
tenTiereentstammennichtder
Massentierhaltung,sondern
einer schonenden Mast.
Hiervonprofitierenalle-der
Bauer,dasVieh,aberinerster

Linie Sie als Verbraucher.
Zu Qualitat gibt es
keine Alternative!




Rezept: Saltim Bocca

Zutaten fir 4 Personen :
KalbschnitzelmitSalbeiblatt-
chen

8Kalbschnitzeldiinngeschnit-
ten, 8 Salbeiblattchen,
8Scheibenluftgetrockneter
Schinken, etwas Mehl, Oli-
venol und Butter

Zubereitung:
EinSalbeiblattchenundeine
Scheibe luftgetrockneter
SchinkenineindiinnesKalb-

schnitzel einschlagen. Mit

Salzund Pfefferwiirzen und
leicht in Mehl wenden. Das
KalbschnitzelmiteinemZahn-
stocherfixieren.EtwasButter
undOlivendlineinerPfanne
erhitzenunddasKalbschnit-
zellangsamdarinausbraten.

DazuschmecktsehrgutSpa-
ghetti mit Tomatensauce!

Guten Appetitt!

Kalbsgulasch
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Zutaten fir 4 Personen :
1,200 kg Kalbsgulasch (vom
Bug oder Hals)

2 grof3e Zwiebeln in kleine
Wiirfel

1 Knoblauchzeh gehackt

2 EBIl. Tomatenmark

2 EBI. Mehl

Ya | Fleischbruhe
1Lorbeerblatt,etwasThymian
ButteroderOlfiirdiePfanne
Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Das Kalbsgulasch in Butter
oderOlscharfanbratenund

mit Salzund Pfeffer wiirzen.
ButteroderOlineinerande-
rentiefenPfanneerhitzenund
dieZwiebelnundKnoblauch
darinanschwitzen.Tomaten-
mark und Krauter dazuge-
ben und das Mehl dartiber
streuen. Mit Fleischbriihe
abléschen.Dasangebratene
Kalbsgulasch dazu geben
und leicht kocheln lassen.
Dazu schmeckt lecker: Reis
oder Teigwaren, frisches
Rotkraut oderein knackiger
Salat.

3
,Fastfood” vom Metzger?

Ja, haben wir auch! Bedie-
nen Sie sich aus unserer
KihlthekeundgenieBBenSie
z.B. Gulasch, eingemach-
tes Kalbfleisch oder Sauce

Bolognese.Allesistfrischund
schonendfiirSiezubereitet.
Glas auf, erwarmen, Beila-

gen dazu und schon ist lhr
schnellesMittagessenfertig!

Angebote vom : 09.10 - 31.10.2008

Winzerbraten

Kéase und Petersilie

Kalbsgulasch

Bierschinken

auch leicht angerauchert

Geflillter Schweinehals oder Kottelett
mit Kalbsbrat, Rostzwiebeln, Speck,

probieren Sie unseren Rezeptvorschlag

als Portionswurst oder im Darm,

100g 0,95€

100g 1,49€

100g 0,89€

..und jeden Dienstag...

... gibt es frische Blut- und
Leberwiirste. Geniessen Sie
denKlassikerderHerbstzeit
- Schlachtplatte. Nattirlich
habenwirauchfeinesfrisches

ElsasserSauerkraut.Zusam-
men mit den frischen Wiirs-
ten ein echtes kulinarisches
Herbst-Highlight!



Weihnachtsmarkt in Teningen

Wie jedes Jahr sind wir am
13.12 & 14.12.08 auf dem
Weihnachtmarkt fiir Sie da.
Genieflen Sie unseren Bein-
schinken,frischenFleischkadse
undKnack-undWeiBwiirste.
Wir freuen uns auf lhren Be-
such an unserem Stand.

AuchdiesesJahrmochtenwir
IhreTreuewiederbelohnen.
WirhabenunszuWeihnach-
ten etwas einfallen lassen.
Naturlichwirdnichtverraten
was genau!

Soviel kann jedoch gesagt
werden:DieseskleinePrasent
wird Sie definitiv noch im
Sommer beschaftigen.

Besuchen Sieunsinder Zeit
vom 22. bis 24. Dezember
2008. Wir freuen uns auf
Ihren Besuch. Sie vermissen
unsereWeihnachtsangebote?
Lesen Sie im Dezember in
unserer ,Weihnachtsseite”
waswirflirdieFeiertageund
SilvesterimAngebothaben!

Wir gratulieren dem Gewinner

BeiunseremletztenGewinn-
spiel hat das Los sich fiir
Herrn Klausmann. Das Bild
zeigt, von rechts nach links,
Herrn Robert Feisst, Herrn
Klausmann und Frau Anna-

Maria Kolblin bei der Preis
Ubergabe. Herr Klausmann
konnte sich tGiber einen prall
gefillten Geschenkkorb
freuen.Wirwiinschenguten
Appetit!

Und immer wieder im Dezember...

..wirdesplotzlichWeihnach-
ten. Und jetzt noch schnell
ein Geschenk...Aber was?
Schenken Sie doch einfach
mal ein Stlick Genuss. Ger-
ne stellen wir Ihnen einen
Geschenkkorb individuell

nach Ihren Vorstellungen
zusammen.Oderdochlieber
einen Geschenkgutschein?
Auchdamitkénnenwirlhnen
dienen. Fragen Sie uns, wir
helfen Ihnen gerne.

Was siiles vom Metzger?

WassiillesvomMetzger, wie
gehtdenndas?UnserParty-
servicebereitetnichtnurHerz-
haftes, sondern auch sii3e

VerflihrungenzumNachtisch.
Von der Creme Brulee Uiber
dieMousseauChocolatebis
zumPannaCotta.Oderdoch
liebereinenfrischenObstsa-
lat? Diese Desserts runden

jede Feier ab! Ihre Gaste

werdenschwarmen.Nattirlich
bietenwirlhnenauchunseren
vollen Partyservice. Selbst-
verstandlichkonnenSiealle
Produktebeiunsabholen.Fer-
tigdekoriertdirektauflhren
Tisch. Fur Fragen stehen wir
Ihnen gerne zurVerfligung!




