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Testergebnis
im Uberblick

Spitze

Fleischsommelier Biinger
100 g 2,70 Euro, Westfalische Str. 53,
Wilmersdorf

Sehr gut

Teig & Fiillung
4 Stick 7,50 Euro, Sa 8-16 Uhr
Markt Winterfeldtplatz, Schoneberg

Gut

Blutwurstmanufaktur
100 g 1,80 Euro,
Karl-Marx-Platz 9—11, Neukélin

Fleischerei Christian Gottschlich
100 g 2,49 Euro,
Prenzlauer Allee 219, Prenzlauer Berg

Mittelmalsig

Fleischerei F. Bauermeister
100 g 1,79 Euro,
Danckelmannstr. 11, Charlottenburg

Fleischhandlung
Hermannsdorfer WeiSwurst, 2 Stuck
3,29 Euro, Invalidenstr. 149, Mitte

Vinzenz Murr
4 Stuck 2,99 Euro, z.B. Frischepara-
dies, Morsestr. 2, Charlottenburg.
In Lake: 800 g 5,99 Euro, ,nhah und
gut“, Dusseldorfer Str. 74, Wilmersdorf

Enttauschend

Fleischerei Genz
100 g 1,39 Euro, Manfred-von-
Richthofen-Str. 4, Tempelhof

Waurst und Schinken Haase
100 g 1,59 Euro, 14 Filialen in Berlin

Zimmermann
Dose 250 g 3,79 Euro , Hit Ullrich*,
Kantstr. 7, Charlottenburg

Packlhof Bio-Metzgerei
240 g 3,99 Euro und
Naturland
240 g 3,49 Euro, beide Alnatura

Fleischerei Trogisch
100 g 2,20 Euro, Schafhof Schaf-
garbe, Chamissoplatz, Kreuzberg

Fleischerei Bachhuber
100 g 1,69 Euro,
Guntzelstr. 47, Wilmersdorf

Erchinger Wurstmanufaktur
100 g 1,80 Euro, Greifswalder Str.
205, Prenzlauer Berg

Kumpel & Keule
100 g 2,19 Euro, MarkthallelX,
Eisenbahnstr. 42-43, Kreuzberg

Vitaquell Vegetarische Vier Weisse
240 g 4,79 Euro, Reformhaus Hofeler,
Bayerischer Platz 7, Schoneberg
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ANZEIGE

Soll sie doch ruhig.
Die WEISSWURST aus
Kalb und Schwein,
gewiirzt mit Petersilie,
Macisblite, Zitrone,
ist so zart wie abgebruht
und langst nicht mehr
nur Liebling aller Bayern.
Aber die wenigsten
Fleischer haben sie draul.
Unsere Jury fand nur drei

VoN THoOMAS PLATT

ie ist - und bleibt: mild. Unter allen Wiirs-

ten, die heify verzehrt werden, diirfte sie

die gemifRigteste sein. Um ihr keinen Tort

anzutun, wird sie weder in der Pfanne ge-

braten noch auf den Grill geworfen - und
darf schon gar nicht zwischendurch im Stehen ver-
tilgt werden. Dass kriftige und scharfe Gewiirze
sowie Raucharoma im Brit nicht zu erwarten sind,
signalisiert bereits die zaghafte Eleganz ihrer hel-
len Farbung. Mafigeblich beruht sie auf dem Ver-
zicht von Pokelsalz. Sie war immer die Erste, die
auf Schlachtfesten gefertigt wurde, bis heute im
Schweinsdarm portioniert aus sehnendurchzoge-
ner Kalbsschulter, Speck von Schweinebauch, -rii-
cken und -backe sowie einem Teil Wasser. Der
Liebling aller Bayern: die Weifwurst.

Als Rohwurst sofort nach der Herstellung ausge-
liefert, musste sie spitestens bis zur Tagesmitte —
nicht nach dem Zwolf-Uhr-Lauten, wie es heifdt, -
sausgezuzelt“ sein. Obwohl der mit Petersilie, Ma-
cisbliite, Zitronenzeste und weiflem Pfeffer ver-
mischte Fleischteiginzwischen nahezu ausschlief3-
lich gebriiht in den Handel kommt, wird das Gebot
immer noch propagiert. So wenig es noch befolgt
wird, so wenig gehorcht man der urspriinglichen
Rezeptur.

IM ZUGE IHRER VERBREITUNG weit iiber den ent-
lang der Donau verlaufenden , Weifwurst-Aqua-
tor“ hinaus, gewann das billigere Schweinefleisch
als bestimmender Anteil an Boden. Ein schlagen-
des Beispiel dafiir ist die Version der ,Fleischerei
Trogisch®“. In ihr wird das animalisch schme-
ckende Fleisch einer Mangalitza-Duroc-Kreuzung
vom ,,Milchschafhof Schafgarbe“ verwurstet, das
bestimmt eine beachtliche Oberlinder oder Woll-
wurst abgibe. Zur echten Weifwurst fehlen die
typischen Gewiirze und wenigstens eine Einlage
aus Kalbskopf. Bei den tiichtig gesalzenen Marken
»<Zimmermann“ und ,Hit“ schnupperten Andreas
Lochner und Max Ster, die Gastgeber der monatli-
chen Testrunde, etwas Leberwurst heraus sowie
die Backzutat Zitronenol.

Anders die relativ miirben Bio-Erzeugnisse von
»Alnatura“ und ,,Packlhof“: Die in Folie gepresste
Ware wurde von den beiden Kdchen der ,,Lochner
Weinwirtschaft“ als ,fettig-6lig und bockwurst-
artig“ beschrieben, wihrend der einstige Zunft-
Pionier ,,Bachhuber®, bedenkt man nur die unter-
entwickelte Bindung sowie den hohen Petersilien-
gehalt, eine Art Weiflwurst-Boulette vorlegte. Die
knorpelige Wurst der Markthalle-IX-Edelfleische-
rei ,,Kumpel & Keule“ wurde von Schauspieler und
Jury-Mitglied Dietmar Bir mit einem Imitat aus
Tofu verglichen.

AUCH DIE FLEISCHKASE AHNELNDEN Produkte
von ,,Wurst und Schinken Haase“ und ,,Genz“ gin-
gen aus Jurysicht am Thema vorbei - das eine we-
gen eines Riuchertons, das andere wegen ,,bitter-
muffiger Kiinstlichkeit wie bei gekérnter Briihe“.
Wirklich {iberrascht war die Jury von der Weif3-
wurst der ,,Erchinger Fleisch und Wurstmanufak-
tur®, eigentlich als Favorit gesetzt. Das Brit, in
dem Petersilienstingel zu spiiren waren, lege sich
wie Teig iiber den Gaumen und liefere dazu den
geschmacklichen Eindruck von Markkl6f3chen,
fand Max Ster. Als urbajuwarische Spezialitit irri-
tierend, als moderne Saucisse blanche fiir den
Grill aber vielleicht aufRergewohnlich.

Als ,grundsitzlich nicht verkehrt“ bezeichnete
er die Wurst von ,,Vincenz Murr“. Das bezog sich
allerdings nicht auf die elastisch-dichte Konsis-
tenz eines Schweinsbrits aus standardisierter Pro-
duktion, vielmehr gefiel der Klassiker aus der
Miinchner Weiffwurst-Industrie wegen der vor-
sichtigen Macis-Zitrus-Wiirze. Dies kann ein Vor-
zug sein, sobald sich das ganze Gewicht eines so
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auflergewohnlichen Begleiters wie ,Miinchner
Kindl Siisser Hausmacher Senf“ auf die schméchti-
gen Schultern einer Masse ohne Neben- oder Nach-
aromen legt. Eine Spur weicher, beinahe als rusti-
kaler Schwamm, schien das speckbetonte Produkt
von ,,Hermannsdorfer“. Und auch ,,F. Bauermeis-
ter“ sei alles andere als ein ,totaler Wiirzkracher*,
befand Max Ster. ,Weifdwurst in Kostiim und
Maske“ nannte Dietmar Bér die geschmeidige Brat-
wurst fiir den Siedekessel.

Der Gefahr einer Verwechslung geht die ,Flei-
scherei Christian Gottschlich“ aus dem Weg.
»Riecht nach Wurstkessel“, bemerkte Weinwirt-
schafts-Chef Andreas Lochner. Das gilt fiir die be-
achtliche Spannung des Kalbsbrits genauso wie
fiir die gut balancierte Wiirzmischung, in der das
Trio aus Muskat, Zitronenabrieb und Petersilie
den Takt vorgibt. Weniger vom Salz gelenkt, dafiir
ein wenig ,,mehr auf der speckigen Seite“, so Bir,
befindet sich das ausgewogen aromatisierte Werk
aus der ,,Blutwurstmanufaktur®. Weil hier die fri-
sche Glattpetersilie den Unterschied ausmacht,
iiberzeugt die Weifiwurst von Markus Benser ganz
sicher im Festzelt wie im anspruchsvollen Gast-
haus.

NIEMAND ISST eine Weifswurst gleich nach dem
Kauf kalt aus der Faust. Nicht allein dieser Um-
stand unterscheidet sie von Wienern, Knackern,
Landjigern und Co. Denn prinzipiell wird bei der
zarten Hellen der Gewiirzmischung mehr Raum
gelassen. Anders als eine Bratwurst, die auf dem
Grill oder in der Pfanne quasi eine Personlichkeits-
verinderung erfihrt, verzehrt man mit der Weif3-
wurst ein Ergebnis handwerklicher Sensibilitit. Al-
lenfalls die Stoflwirkung des Pfeffers hat sie mit
ihren Konkurrenten gemeinsam. Diese wurde

die Kleine

bleich!

beim Berliner Maultaschen-Primus ,,Teig & Fiil-
lung“ in eine kaum fettige Komposition eingefiigt.
Sie ruht auf einer authentischen Umami-Basis,
und das anregende, dennoch klassische Aroma ent-
spricht einer Textur, die sich nur als prall bezeich-
nen ldsst.

Was das betrifft, erschien der Jury die ebenfalls
auf Harmonie der Zutaten gestimmte Weifwurst
von ,,Biinger“ am Ende noch einen kleinen Tick
eleganter. Verantwortlich fiir diesen Eindruck wa-
ren ein fruchtfrischer Zitrusakzent, die hohe Quali-
tit des weifden Pfeffers und nicht zuletzt die leicht
soufflierte Konsistenz. Kurzum: eine Wurst, die ei-
nem nicht egal sein kann; genauso wenig wie die
feine nordbadische von ,Glasstetter, die bei
,Lochner“ in Schoneberg serviert wird.
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GASTGEBER
Max Ster, Gerlinde Lochner-Kern und
Andreas Lochner, ,Weinwirtschaft Lochner “,
Eisenacher Str. 86, Schoneberg,
Di—Sa 17.30-24 Uhr

Foto: i-stock

Restaurant KRITIK

Ein Regal als Flaschenkarte:
In der Weinbar KONTRAR
ist das Sortiment immer
in Bewegung, Auf den sportlich
kalkulierten Tellern vermischen
sich Landerktchen
und Kochtraditionen
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ie Weinkarte ist gut zwei Meter

hochund drei Meter lang. Genau ge-

nommen ist es keine Karte, sondern

ein michtiges Holzregal, in dem ge-
schitzte 150 Flaschen gut lesbar ausgepreist
stehen. Immer wieder verharren Giste davor
mit groRen Augen, wie Kinder vor einem
Bauchladen, in dem aufgezogene Affenpiipp-
chen irre Purzelbiume schlagen.

Attraktiv ist die Weinauswahl in der noch
jungen Weinbar im Winskiez allemal. Ge-
rade wegen des Fehlens eines strengen stilis-
tischen Korsetts: GeméaRigt wild ausgebaute
Naturweine stehen neben echtem Freakstoff,
internationale Sommelierlieblinge neben
konventionell Ausgebautem aus ganz Europa
- alles geschickt ausgewihlt, weil ganz grofse
Namen adidquat durch aufstrebende Weingii-
ter ersetzt werden. Das Sortiment sei stindig
in Bewegung, was auch der Grund sei, dass
keine Weinkarten auf den Tischen liegen, er-
Kklart der Service.

Fiir die Weinrotation ist der junge Chef Ta-
ran Schiffer verantwortlich. Der gebiirtige
Charlottenburger, ausgebildet in New York
an der CIA, dem Culinary Institute of Ame-
rika, hat 2021 zusammen mit Pablo Gomez
das Kontrir eroffnet. Gomez, der zuvor im
»~Animal“ in Los Angeles arbeitete, kreiert
mit Schiffer eine Alles-darf-Kiiche, die sich
auch den unedlen Teilen eines Tieres wid-
met und unbekiimmert Linderkiichen und
Kochtraditionen miteinander vermischt.

So entziehen sich ihre sportlich kalkulier-
ten und preuflisch portionierten Tellerge-
richte zum Teilen jeder Verortung: Bissfester
Brokkoli ist bestdubt mit der japanischen
Wiirzmischung Togarashi und wird ohne er-
schmeckbaren Mehrwert von Auberginen-
creme und Korianderdressing begleitet (7
Euro). Besser gelingt der Radicchio-Salat,
dessen Bitterkeit Misodressing und Parme-
san siiffigst austarieren (9 Euro). Und die me-
diterran mit Aioli angelegten gebackenen
Kartoffeln plus Oktopus erhalten durch Pan-
cetta und mexikanischer Chipotle einen
neuen Dreh (21, ohne Oktopus 8 Euro).

Andere, durchweg unterhaltsame Ge-
richte zitieren Klassiker ohne Riicksicht auf
Authentizitit: Peruanisches Hamachi-Cevi-
che badet in ungewdhnlich cremiger Leche
de Tigre und Blutorange (18 Euro). Mit
fett-knusprigen Semmelbrdseln {iberbacken,
kommt hier Schwertmuschel statt Auster 4 la
»Rockefeller (12 Euro). Einzig das kostliche
Brioche mit Hiithnerlebermousse bleibt dem
franz6sischem Vorbild treu (5 Euro).

Die Siif’speisen sind kaum der Rede wert -
sie befinden sich in der Findungsphase, wie
man uns erklirte. Zu der gehort leider auch,
dass inzwischen weniger Innereien die Karte
zieren, weil die nur selten bestellt wurden.
Lieber Gast: Mehr Mut bitte!

LKontrir ist cool“, sagt die Homepage.
Mehr erfihrt man dort nicht, wieso auch? Es
liegt im Wesen einer Weinbar, ein Ort fiir
Entdeckungen zu sein, fiir Uberraschungen.
Auch fiir Grenzginge. Wer bereit ist, gentiss-
liche Abenteuer neben dem Erwartbaren zu
erleben, ist hier in guten Hinden: Die Kiiche
hat Niveau, das Ambiente ist subtil hochwer-
tig, und Chef Taran Schiffer hat ein gutes Ge-
spiir, herauszuhoren, welcher Wein zum
Gast passen konnte. Ka1r ROGER

— Prenzlauer Berg, Winsstraf3e 53, Mo-Fr ab
18 Uhr, Tel. 9839 74 66, kontrdr.com

Veronika,
der Spargel
wachst ...

*Jahrgange konnen sich andern. Enthalt Sulfite.

shop.tagesspiegel.de

Weinauswahl ,,Das Spargelteam”

Es muss nicht immer Riesling sein: Entdecken Sie drei
hervorragende Spargelbegleiter aus der Pfalz, Spanien
und Portugal.

2020* Grauburgunder trocken ,Vum Wingertshaisel”,
Weingut am Kaiserbaum, Pfalz, 12 %

2021* ,Flor de Ahon“ Verdejo DO, Bodegas Ainzon,
Campo de Borja, Spanien, 14 %

2020* Vinho Verde blanco DOC, Casa de Vilacetinho,
Vinho Verde, Portugal, 10 %

3 x 2 Flaschena 0,75 |
52,90 € (11,76 €/Liter)

Bestellnr. 20725
3 x4 Flaschena 0,75 |

99,90 € statt 205:80€ (11,10 €/Liter)
Bestellnr. 20726

Bestellen Sie auch gerne telefonisch unter (030) 290 21-520 oder schicken Sie Ihre Anfragen an shop@tagesspiegel.de.
Preise inkl. MwSt., zzgl. 5,95 € Versandkosten, Produkte aus dem Kunst- und Schmuckbereich 9,95 €, Sperrgut 24,95 €.
Anbieter: Verlag Der Tagesspiegel GmbH, Askanischer Platz 3, 10963 Berlin

Muschelkalk.

»~Muschelkalk®, 12 %

Bestellnr. 20464

Inhalt: 3 x 2 Flaschen a 0,75 |,
Franken, Weingut Hofling
2020* Silvaner trocken ,Muschelkalk®,
Franken, Weingut Hofling, 11,5 %
2020* Bacchus halbtrocken
»Muschelkalk®, Franken, 11 %
2020* Mdller-Thurgau trocken

44,90 € 9,98 ¢/Liter)

,,JFeines aus Franken"“

Bocksbeutel passt immer, vor allem
zum Spargel: Entdecken Sie mit Klaus
Hofling einen der spannendsten
frankischen Winzer und kosten Sie
seine ausgezeichneten Weilen vom
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Barlauch Pesto

Perfekt zu grinem Spargel oder als leckere Basis fir ein
Béarlauch-Spargel-Risotto: Kdstliche handgemachte Saucen vom
Pesto Dealer, nur fiir kurze Zeit erhaltlich. Inhalt:

2 x Pino Barlauch Pesto (a 95 g),

1 x Bombay Prezzemolo Pesto (100 o

19,90 €652¢/ 100

Bestellnr. 20226 e
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