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Fleischer- & Metzg_—neister/in

Die Gaste waren vom Besuch in der Fleischerschule begeistert.
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Es geht um die Wurst

Kneipp-Verein Landshut besucht Fleischerschule

(red) Einen spannenden und ge-
nussvollen Einblick in die Kunst der
Wurstherstellung haben 23 Mitglie-
der des Kneipp-Vereins Landshut
bei ihrem Besuch in der 1. Bayeri-
schen Fleischerschule in Landshut
erhalten. Begriiit wurden die Teil-
nehmer von Barbara Zinkl-Funk,
geschaftsfithrende Gesellschafterin
der Fleischerschule, und Katrin
Barth, zweite Vorsitzende des
Kneipp-Vereins.

Die Fachlehrer Fritz Huber und
Benedikt Stammler demonstrierten
die Fleischgewinnung und zerlegten
fachgerecht ein halbes Schwein.
Oberste Pramisse der beiden Metz-
germeister ist dabei der respektvol-
le Umgang mit dem Rohstoff
Fleisch. Durch fachgerechten Zu-
schnitt sei es moglich, nahezu das
gesamte gewonnene Fleisch fir die
Lebensmittelherstellung zu ver-

wenden. AnschlieBend fihrten die
beiden Experten die Gaste durch
den gesamten Produktionsprozess
der Bratwurstherstellung — von der
Auswahl der Zutaten bis zur ferti-
gen Wurst.

Danach wurden die Teilnehmer
selbst aktiv und befillten die vorbe-
reiteten Darme mit frischem Brat -
Handwerk hautnah. Nach dem Bra-
ten rundete eine gemeinsame Ver-
kostung nach sensorischen Krite-
rien das Erlebnis ab. ,,Durch Veran-
staltungen wie diese koénnen wir
Verbraucher fiir den bewussten
Fleischkonsum sensibilisieren, so
Zinkl-Funk.

Beim Mittagsimbiss mit den
selbst gemachten Bratwiirsten zeig-
ten sich die Teilnehmer begeistert
und lobten die gelungene Kombina-
tion aus Fachwissen, Praxis und Ge-
nuss.



