
09.03.2017 – 22.03.2017 KANAREN EXPRESS 266 23

Promotion

GENUSS

Im letzten Jahr wurde in Deutsch-
land das Reinheitsgebot für das 
Bier 500 Jahre alt. Ein Grund 
zum Feiern und für einen Denk-
anstoß. Einen solchen fand 
zumindest der Medienprofes-
sor an der Universität Würzburg 
und bekennender Wurstliebha-
ber, Kilian Ludwig. 

Was für das bier gilt, könnte 
doch auch für die Wurst von Vor-
teil sein? und wo könnte eine sol-
che initiative auf fruchtbareren 
boden fallen, wenn nicht in der 
heimlichen deutschen „Wurst-
hochburg“ – in Franken? Schnell 
hatte der initiator mitstreiter in 
den reihen der fränkischen 
metzgerbetriebe gefunden. Seit 
ende letzten Jahres gibt es den 
„Verein Fränkisches Wurst-rein-
heitsgebot e.V“ mit einem ein-
getragenen Vereinslogo, das die 
mitglieder sicht- und erkennbar 
macht. in den Verein können 

handwerklich arbeitende metz-
ger aus allen teilen deutschlands 
eintreten. Wichtig ist dabei die 
Selbstverpflichtung, auf künst-
liche Geschmacksverstärker zu 
verzichten. „ich wurde durch 
einen besucher bei mir in der 
Wurstquelle auf die initiative auf-
merksam. der deutsche metzger-
meister mirco Gensler war mit 
seiner Frau im urlaub auf der 
insel. obwohl wir uns vorher 
nicht kannten, stattete er mir 
einen besuch unter Kollegen ab. 
dabei kam das Gespräch auf den 
neuen Verein und ich habe mich 
spontan angeschlossen“, erzählt 
der deutsche metzgermeister 
markus Werner als Geschäfts-
führer der Wurstquelle. die idee, 
sich von der lebensmittelindus-
trie durch selbstgesteckte rein-
heitsmerkmale abzusetzen, fand 
in deutschland großen Anklang, 
eine Flut von Anmeldungen flat-
terte dem Verein ins haus. 

Transparenz in der 
Lebensmittelbranche

es hat sich in den letzten 
Jahren einiges getan. Allergi-
sche Stoffe oder inhaltsstoffe 
und nährwerttabellen müssen 
ausgewiesen werden. immer 
mehr steht auf den etiketten und 
immer weniger blickt der Ver-
braucher durch. „Viele Produkte 
werben zum beispiel mit „glu-
tenfrei“, in denen noch nie Glu-
ten drin war. im umkehrschluss 
heißt das für den Verbraucher, 
dass diejenigen, die nicht aus-
drücklich auf der Verpackung 
darauf hinweisen, doch Gluten 
in ihren Produkten haben. reine 
marketingstrategie, die den laien 
verwirrt. „in der Praxis sehe ich 
immer wieder, dass die men-
schen verunsichert sind und von 
der Kennzeichnungsflut eher irri-
tiert werden. Wozu soll ich zum 

beispiel auf meine Wurst ‚ohne 
Gluten‘ schreiben, wenn noch 
nie Gluten drin war. Alle mög-
licherweise allergischen Stoffe 
müssen aufgeführt werden. Steht 
da nichts, ist eben nichts drin“, 
betont der metzgermeister. trotz-
dem fragen die Kunden immer 
wieder nach. Zusammen mit sei-
nem team arbeitet er seit Jahren 
an natürlichen Wurstrezepturen, 
die ohne Geschmacksverstärker 
und Farbstoffe auskommen. „das 
ist gar nicht so einfach. im Groß-

einkauf sind oftmals nur Gewürz-
mischungen erhältlich, die diese 
hilfsmittel einfach beinhalten. 
deshalb mischen wir die Gewürze 
für unsere Wurst immer selbst. 
das macht mich unabhängig 
von dem Angebot der Groß-
hersteller. Ganz nebenbei hat 
dann auch jeder metzger seine 
eigene geschmackliche note. 
meine bratwurst schmeckt eben 
anders als die von metzger XY. 
das bedeutet aber auch, dass 
ich seitdem fast das doppelte 

an Gewürzen brauche, denn auch 
der Gaumen des Konsumenten 
hat sich an den intensiveren 
Geschmack gewöhnt. Gerade 
in Zeiten der industrialisierung 
unserer lebensmittel sind sol-
che individuellen Geschmacks-
nuancen eine möglichkeit, sich 
von massenware abzuheben. ich 
habe sogar viel Spaß am expe-
rimentieren von neuen Gewürz-
kombinationen“, erzählt er. 
Gerade deshalb hat er sich für 
die idee eines reinheitsgebots 
für die Wurst spontan begeistert 
und sich der bewegung ange-
schlossen. Für handwerklich 
arbeitende metzger ist allein das 
logo ein Alleinstellungsmerkmal, 
das sie von massenware unter-
scheidet und dem Verbraucher 
ein Stück Sicherheit gibt, dass 
das „Wursten“ in diesem betrieb 
noch ernst genommen wird. in 
der Frage nach der Qualität 
ist aber immer auch der Kon-
sument gefragt. Viele behaup-
ten in umfragen zwar, Wert auf 
Qualität zu legen und bereit zu 
sein, dafür etwas mehr auszuge-
ben. in der Praxis greifen aber 
doch wieder viele zum schnel-
len, industriellen Wurstpaket 
im Supermarkt. „in der Wurst-
quelle legen wir großen Wert 
darauf, dass nur beste Zutaten 
in die Wurst kommen, nur das, 
was eben dort auch hingehört“, 
meint markus Werner, der jahr-
zehntelang im fränkischen rim-
par bei Würzburg gearbeitet hat. 
deshalb ist er auch auf teneriffa 
stolz auf das fränkische rein-
heitsgebot zur rettung der guten 
deutschen Wurst aus metzgerbe-
trieben. echte Qualität schmeckt 
man eben und das kommt auch 
auf teneriffa gut an.  n
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Weil es in der Wurstquelle  
eben doch um die Wurst geht

 Die Wurstquelle ist ab sofort Mitglied im Verein Fränkisches Wurstreinheitsgebot e.V.

 Ohne Glutamat zu würzen, bedeutet für den Metzger, einen höheren Warenein-
satz. Es müssen mehr Gewürze in die Wurst gemengt werden, um den gleichen 
Geschmack zu erzielen. 

 Qualität die man sehen – und vor allem schmecken kann.


