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Thiivingens leckerstes Rulturgut

Liebe Freunde der Thﬁringer
Wurst, liebe Bratwurstfans,

ein mit Bratwiirsten in Lon-
don sehr erfolgreicher deut-
scher Geschiftsmann ant-
wortete auf die Frage, wa-
rum es bei ihm keine Thii-
ringer gibe: "Um ganz ehr-
lich zu sein, habe ich den
Unterschied zwischen einer
normalen Bratwurst und
einer Thiiringer Bratwurst
nie richtig begriffen.”. Ich
will im Folgenden versu-
chen, den Unterschied zu
erkliren. Mann kénnte es
sich einfach machen wund
sagen: "Weil sie besser
schmeckt!” und diese sub-
jektive Aussage wiirde si-
cherlich von vielen Liebha-
bern in- und auB erhalb Thii-
ringens bestitigt. Die aus
besten Zutaten und von zer-
tifizierten Betrieben herge-
stellte Delikatesse ist nicht
umsonst Deutschlands be-
kannteste kulinarische Mar-
ke, vor Schwarzwilder
Kirschtorte, Frankfurter
Wiirstchen und Spreewald-
gurken. Aber dies ist bei
Weitem nicht der einzige
Unterschied. Die Thiiringer

Bratwurst mit ihrer {iber
6oo-jshrigen Tradition ist ein
fester Bestandteil der Kul-
turlandschaft Thiringens in
Vergangenheit, Gegenwart
und Zukunft. Der Thiiringer
Bratwurst wird in Gedich-
ten, Liedern und Geschich-
ten gehuldigt. Viele Veran-
staltungen im Freistaat ha-
ben das leckerste Kulturgut
Thiiringens als Mittelpunkt.
So treffen sich seit 40 Jah-
ren P6Bnecker Biirger am
Silvestertag auf dem Rats-
berg zum Bratwurstbraten,
Rolf Macholdt veranstaltet
in Ilmenau seit einigen Jah-
ren Bratwurstkonzerte und
von Nimritz aus findet, orga-
nisiert vom Ehepaar Heintz,
seit sechs Jahren eine Brat-
wurst-Karavan-Tour  statt.
Im Kreiskrankenhaus Son-

neberg regelt eine
"Bratwurstordnung” als
Dienstanweisung, dass

“ankniipfend an eine lange
und ungebrochene Tradition
sowie zur Verstirkung der
Bindung mit unserer regio-
nalen Kiiche jeden Freitag
Original Thiiringer Rostbra:c‘»
wiirste zu braten sind .
Auch ausgewanderte Deut-

sche bewahren diese Wurst
als ein Stiick Heimat, wie
unsere Geschichte auf Seite
3 zeigt. Nicht zuletzt unser
Verein mit seinen 70 Mit-
gliedern, das 1. Deutsche
Bratwurstmuseum und un-
sere Veranstaltungen be-
kriftigen diese Sonderstel-
lung unserer Thiiringer
Bratwurst.

Wir laden Sie recht herzlich
zu unserer 2. Bratwurstiade
ein, um mit ihnen gemein-
sam der Bratwurst in Theo-
rie und Praxis mit Spal® und
Freude zu huldigen.

Uwe Keith

Vorsitzener

Freunde der Thiringer Brat-
wurst e.V.

q sy Produsicrtin Thiriogen nach
L ubericercer Rezeptur
4

urskinde

am 03. Oktober 2007
Beginn 10.00 Uhr in
Holzhausen bei Arnstadt am
1. Deutschen Bratwurstmuseum
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2. PBratwurstiade

Sportliches Spelitakel im historischem Kontext vund um die Brattourst

Nach dem tiberwiltigenden Erfolg
unserer 1. Bratwurstiade im vergan-
genen Jahr wird die zweite Auﬂage
dieser sportlichen Wettkampfe rund
um die Bratwurst am o3. Oktober 2007
stattfinden.

Bra twurstiaffesieger 2006, ,, Maternus
¢
Allstars  aus Gotha-Siebleben

»I g vor darme zcu brotwurstin®’
(1 Groschen fiir Bratwurstdiarme)
notierte Probst Johann von Siebele-
ben am 20.011404 in das Rechnungs-
buch des Arnstédter Jungfrauenklos-
ters. Diese i#lteste Bratwurstrech-

nung der Welt bildet in diesem Jahr |

den historischen Kontext der Veran-
staltung.

In sportlich anspruchsvollen und
lustigen Wettkédmpfen im Stil von
,,opiel ohne Grenzen‘‘ werden die
Bratwurstiadesieger ermittelt. In vier
Wettbewerben werden die Ereignisse
des Jahres 1404, umgewandelt in
& sportliche Aufgaben,
nachgestellt. Zur Teil-
nahme an der
Bratwurstiade

| kénnen sich
Mannschaften
mit je drei Teil-
nehmern bewer-

| ben. Erwartet
werden neben
viel Sinn fiir
Humor  sportliche

Leistungsbereit-
schaft und eine
| einheitliche Gewan-
dung. In Anlehnung
an die Thematik
sollte diese im spit-
mittelalterlichen
Kontext stehen,
ohne natiirlich
durch zu viel Bal-

last die sportliche Leistungsf‘a‘\higkeit
einzuschrinken. Den Bratwurstiade-
siegern winken neben den Bratwurst-
krinzen in Gold, Silber und Bronze
attraktive Sachpreise. Die Sieger-
mannschaft kann sich iiber ein Span-
ferkel und ein Fass Bier freuen. Ein
Sonderpreis wird fiir die originellste
Kosti’lmierung vergeben. Erstmals
wird in diesem Jahr ein besonderer
Preis, 300 Original Thiiringer Rost-
bratwiirste, fiir den besten Fanblock
ausgelobt. Kriterien hierfir sind ne-
ben der zahlenm'aiﬁigen Stirke die
Unterstiitzung der Wettkdmpfer
durch originelle Schlachtrufe und —
gesinge, das Outfit und die Fairness
gegeniiber den Konkurrenten. Fah-
nen, Spruchbinder und der Einsatz
von Musikinstrumenten werden

ebenfalls positiv bewertet.

Prizision ist gefragt

Ein abwechslungsreiches kulinari-
sches und kulturelles Programm wird
die Wettbewerbe umrahmen. So wird
es neben Rostbratwiirsten in ver-
schiedenen Varianten, wieder live
vom badischen Wiegemetzgermeister
Willi Hug hergestellte handgemachte
Bratwiirste geben. Fiir Kinder wird
es neben anderen Aktionen das be-
liebte Bratwurstschnappen geben.

Wiegemetzgermeister Willi Hug

Im Rahmen der Veranstaltung wer-
den die Gewinner des groﬁ en Brat-
wurstgewinnspieles 2007, veranstal-
tet vom Herkunftsverband Thiiringer
und Eichsfelder Wurst und Fleisch
e.V. und der Zeitungsgruppe Thiirin-
gen, ermittelt. Die Sieger werden von
der 6. Thi’lringer Wurstkonigin, Bea-
trice Dﬁring, gezogen.

Bewerbungen, gern auch mit Foto und
konkreten  Kostiimvorstellungen,
werden bis zum 20. September 2007
entgegengenommen unter:

OK der Bratwurstiade

Freunde der Thiiringer
Bratwurst e.V.

Hinter dem Gute 2

99310 Wachsenburggemeinde
OT Holzhausen

oder per E-Mail:
info@bratwurstmuseum.net

Hzndler und Gewerbetreibende kén-
nen sich per

E-Mail oder bei unserem Marktmeis-
ter

Holger Sichardt

(0172) 3631325

bewerben.

Infos unter:

www.bratwurstmuseum.net
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50. Bratwurstiest in Williamsburg (Yirginia)

Vor 50 Jahren wurde die Tochter von Hans und Lilian
Geyer geboren. 10 Tage vor ihrer Geburt hatten die Eh-

; s renmitglieder unse-
" res Vereines ihr ers-
tes Bratwurstfest mit
gselbstgemachten
— Thiiringer Rostbrat-
9" wiirsten veranstaltet.
Nun konnten die
» Geyers in diesen
,_ Tagen, neben dem

runden Geburtstag

ihrer Tochter auch
dieses Jubilium feiern. Und wie sollte es anders sein,
natiirlich mit selbstgemachten Bratwiirsten. Als erste
US-amerikanische Giste konnten wir Lilian und Hans
Geyer aus Williamsburg (Bundesstaat Virginia) im Juli
2006 in unserem Museum begriiﬁ en. Die beiden riistigen

WILLIAMSBURG

BN
S

8o-jahrigen hatten von der Museumsgrﬁndung aus dem
Internet und der Zeitung "Nordamerikanische Wochen-
post” erfahren. Hans Geyer, der aus Ilmenau stammt und
1953 in die USA auswanderte und seine Frau Lilian fass-
ten sofort den Entschluss ihren Besuch beim Schulfreund
Hans Réser, mit einem Besuch im Museum zu verbinden.
Per E-Mail kiindigten sie ihren Besuch schon vor dem
Abflug nach Deutsch-
land an.. Als bisher
am weitesten ange-
reiste Giste wurden
die Beiden als Ehren-
mitglieder in den
Verein “Freunde der
Thiiringer Bratwurst
e.V.” aufgenommen.

1. Deutsches Bratwurstmuseum

Hinter dem Gute 2
99310 Wachsenburggemeinde / OT Holzhausen
Tel: (o 3628) 60 4412

Fax:  (03628) 587755
E-Mail: info@bratwurstmuseum.net

www.bratwurstmuseum.net

WWurstspruch

Der Magen einer Sau,
das Herz einer Frau,
der Inhalt einer Leberwurst,
die bleiben ewig unerforscht.

Bratwursttag auf der BUGA

Mit  freundli-
cher Unterstiit-
zung der Thi-

BUGA ‘o7

ringer Landes-

anstalt fur
Landwirtschaft
- Referat Agrarmarketing konnten
sich Museum und Verein am Sams-

schaft Ronneburg.

e
AR

An den
Stinden
Deutschen

des

tag, den 26.05. 2007, im Thiiringen-

Alt bei ihren Auf-
tritten im Hofwie-
senpark Gera und
in der Neuen Land-

beiden

Brat-

”"Grauen Rebellen”
aus Neunhofen bei

Neustadt unter-
stiitzt. Die  68-
jahrige Elsa Ru-

dolph mit der Gi-
tarre und ihr 78-
jéhriger Mann
Walter am Key-

Pavillon auf der BUGA in Gera pri-
sentieren. Ab g.0co Uhr drehte sich
alles um die Thiringer Bratwurst,
das 1. Deutsche Bratwurstmuseum
und den Verein “Freunde der Thiirin-

ger Bratwurst e.V.”.

Das
den Organisatoren der ersten Bun-

Pfingstwochenende bescherte
desgartenschau in Thﬁringen weitere
Rekordzahlen. So kamen allein am
Pfingstsonntag trotz durchwachse-
nem Wetter 15.000 Besucher, so viele
wie noch nie an einem Tag. Geraer
Chore, Volksmusikanten aus dem
Thiiringer Wald, das Salonorchester
Weimar oder Dixieland im New-
Orleans-Stil begeisterten Jung und

wurstmuseums
konnten die Besu-
Brat-
able-
gen. 415 Besucher

cher das

wurstdiplom
machten davon
Gebrauch und 16s-
ten das Quiz mit 13
Fragen zum Thema
Bratwurst. Besu-

cher aus vielen
Bundeslindern und
sogar zwei Damen
aus Nanjing

(China) besuchten

den Stand und
unterzogen sich der Priifung. Musi-

kalisch wurde die Veranstaltung von

unseren  Vereinsmitgliedern, den

board machen seit
tiber 40 bzw. 50
Jahren Musik und
brachten an die-

sem Tag so man-

chen BUGA-
Besucher zum
Mitsingen und
Tanzen. Neben

Heimatkléingen
und Schlagermelo-
dien spielten sie
natiirlich auch ihr

schon 2004 ge-
schriebenes “Bratwurstlied”, den
Siegertitel des Bratwurstsong-

Contest 2007 auf dem Domplatz.
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Thiicinger Originale oder Plagiate?

Liebe Freunde der Thiiringer Wurst,
liebe Verbraucher,

der Schutz von geistigem Eigentum ist
ein Anspruch, den Tiiftler und Erfinder
weltweit mit vollem Recht fiir sich in
Anspruch nehmen. Umso bedauerlicher
ist es, dass es Zeitgenossen gibt, die
diesen Anspruch nicht respektieren. Da
ist die Rede von Trittbrettfahrern und
Plagiatverwendern — nichts anderes als
Ausspidhen und Ausspionieren ist darun-
ter zu verstehen, um sich durch Abkup-
fern wirtschaftliche Vorteile zu ergau-
nern. Riesiger volkswirtschaftlicher
Schaden entsteht dadurch. Die GrsB en-
ordnung betrigt allein in Deutschland
viele Milliarden. Es ist nicht von unge-
fihr, dass Bundeskanzlerin A. Merkel zu
Ihrer Chinareise Ende August dieses
Problem auf ihrer Verhandlungsagenda
hatte. Denn die Chinesen sollen sich gut
auskennen in diesem Geschift. Aber
nicht nur die Asiaten sind Perfektionis-
ten im Nachahmen. Nachahmer gibt es
auch hier.

Weil das so ist, ist der Schutz bekannter
Thiiringer Spezialititen fiir die Thiirin-
ger Landwirte und Lebensmittelherstel-
ler so aul’ erordentlich wichtig. Die Euro-
paische Union hat dafiir ein Instrumenta-
rium geschaffen. Der Herkunftsverband
Thiiringer und Eichsfelder Wurst und
Fleisch e.V. hat es genutzt. Wie hinling-
lich bekannt, sind Thiiringer Rostbrat-
wurst, Thiiringer Rotwurst und Thiirin-
ger Leberwurst seit Dezember 2003 als so
genannte ,,geschiitzte geografische An-
gabe“ EU-weit geschiitzt. Diesen Schutz-
status besitzt auch die Greul ener Sala-
mi. Damit hat der Schutzverband ein
Regularium in der Hand, immer dann

einzuschreiten, wenn die Schutzrechte
durch Anspielungen auf oder Nachah-
mungen von den geschiitzten Bezeich-
nungen durch bestimmte Wettbewerber
verletzt werden. Dieses Einschreiten
funktioniert, ist juristisch belastbar und
hat in der Vergangenheit seine Wirkung
nicht verfehlt. Uber 130 Unterlassungs-
aufforderungen und 10 Klageverfahren
konnten erstritten bzw. gewonnen wer-
den. Das Ergebnis dieser Arbeit bleibt
nicht aus. Das exklusive Herstellungs-
recht fiir die Thiiringer Wursthersteller
bringt Auftrége ins Land, schafft Umsatz
und Marktanteile, zieht Investoren an
und schafft Arbeitsplitze.

Opfer von Nachahmern sind in aller Re-
gel begehrenswerte Erzeugnisse von
hoher Qualitit, besonderen unverwech-
selbaren Eigenschaften, hohem Know-
how , kurzum nur was gut und in der
Regel auch bekannt ist, wird kopiert und
nachgebaut.

Thiiringer Wurst ist bekannt und die
Thiiringer Rostbratwurst kennt fast die
ganze Welt, und sie ist von ausgezeich-
neter unverwechselbarer Qualitit, des-
halb wird sie nachgemacht. Deshalb be-
gegnet man auch Auslobunge‘:n auf dem
Etikett, wie ,,Thiiringer Art oder ,,aus
Thiiringen“ und viele andere Spielarten.
All das ist unzulsssig, das wird verfolgt.

Nun ist es aber gar nicht so einfach un-
ter zig Bratwurstangeboten im Kithlregal
des Supermarktes die ,,Thiiringer Rost-
bratwurst’, also das Original, heraus zu
finden. Dabei ist es nicht unerheblich, ob
tatsichlich die Bezeichnung — bis auf den
Buchstaben genau — ,,Thiiringer Rost-
bratwurst’ verwendet wird oder nicht.

Abweichungen davon oder Zusitze, die
in irgendeiner Form auf Thiiringen Bezug
nehmen, sollten beim Griff ins Regal ein
wenig griindlicher gepriift werden, wenn
man beim Kauf Wert auf das Original
legt. Uber 8oo Thiiringer Wurstherstel-
ler gibt es in Thiiringen. Die meisten
haben ihr individuelles Firmenlogo. Die
Etikettenvielfalt ist groB. Daher hat der
Herkunftsverband eine Dachmarke ent-
wickelt. Dieses Logo mit dem Thiiringer
Léwen in Verbindung mit der Silhouette
der Landesgrenzen des Freistaates Thi-
ringen und der Inschrift ,,Thiiringer
Original — produziert in Thiiringen nach
iiberlieferter Rezeptur' hat seit seiner
Einfihrung im Mirz 2007 bereits eine
groBe Verbreitung erfahren. Es soll Ih-
nen die Suche nach dem Original und die
Kaufentscheidung erleichtern. Ach-
ten Sie daher, wenn lhnen das Origi-
nal wichtig ist, beim Einkauf auf die-
ses Zeichen!

4 ‘ Produziert in Thiiringen nach
\ ¥V iberlieferter Rezeptur

Dr. Horst Schubert
Geschiftsfiihrer
Herkunftsverband
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Stolzer Heinrich

Zutaten fiir 2 Personen:
4 Bratwiirste

20 g Butter

2 EL Mehl

Y41 Fleischbriihe

1 EL Essig

Ingwer)
1 Zitrone, 5 Kapern

Uberreicht durch:

us Aromas Resepthuch

Gewiirze (Rosmarin, Lorbeerblitter, Pfeffer

60 ml Trockener Weill wein

Zuerst werden die Bratwiirste halbgar gebraten. Dann in brauner Butter
das Mehl anrésten, etwas Fleischbrithe und Essig zugieﬂ en und die
Lorbeerblitter, Rosmarin, Salz und Pfeffer und etwas Ingwerpulver
zugeben, kochen. In diese Sauce die Bratwiirste legen, einige Zitronen-
scheiben, die Kapern und Wein hinzugeben und alles bei schwacher
Hitze kurz durchziehen lassen.




