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PRESSEINFORMATION

Die Historie der Niirnberger Rostbratwurst

Die Nirnberger und ihre Stadt

Im Schatten der Turme von St. Sebald wird auch die Nurnberger Rostbratwurst
ihren Ausgang genommen haben. Im Kirchhof ist fur die armen Seelen im Jahre
1313 die Moritzkapelle errichtet worden, und schon wenig spater geht die Rede
von den ,Kbchen bei St Sebald", welche mit dem ,blauen Gldcklein® zur Stillung
der Notdurft des Leibes riefen. Die eigentimliche Verbindung leiblicher und
geistlicher Speisung war so erfolgreich, dass aus der an die ,Moritzkapelle
angebauten Wirtsbehausung und Garklche das berihmteste deutsche Wirtshaus
,Bratwurst Glécklein™ wurde.

Nach der Zerstérung bei einem Luftangriff 1944 wurde weder Kapelle noch das
Wirtshaus wieder aufgebaut. Heute erinnert lediglich ein in den Boden
eingelassener Grundriss daran.

Jedoch gibt es Uberall in Nurnberg Wissenswertes und Lustiges rund um die
Nurnberger Bratwlirste zu entdecken. So waren Weinmarkt, Schulgasschen und
WinklerstraBe einst das gastronomische Zentrum der ohnehin wirtshausreichsten
Stadt des Heiligen Romischen Reiches - jedes achte Haus war ein Gasthaus.

An den Fleischbanken schlachtete man auf einer Art Pfahlbauten in der Pegnitz.
Die Schlachtabfalle wurden in den Fluss geworfen, was bei den Pegnitz abwarts
gelegenen Further zu dem geflligelten Wort fihrte: ,Von NlUrnberg ist nicht Gutes
zu erwarten".

Auf der anderen Pegnitzseite war im Unschlitthaus der Sitz des Fleisch- und
Bratwurstamtes der Reichsstadt.

Die nahe gelegene Miuhlgasse erinnert an die quiekenden Schweine der
+~Almosenmihle™, die hier betrieben wurde, vermutlich hieB daher auch die
heutige Hutergasse , Stinkende Gasse".
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Die Konigin der Bratwiirste

Bereits seit dem 14. Jahrhundert ist die anspruchsvolle Bratwursttradition in
Nirnberg belegt. Nur spezialisierte Schweinemetzger durften die Nilrnberger
Bratwlrste herstellen und mussten diese taglich auf den reichsstadtischen
Fleischbanken den Geschworenen Marktmeistern der ,Ratsdeputation zu den
Metzgern™ vorlegen. Die priften dann genauestens Rezeptureinhaltung, Struktur,
Fleisch und Wassergehalt. Wurden die Bratwlrste als minderwertig beanstandet,
flogen sie in hohem Bogen in die Pegnitz.

Aber nicht nur der hohe Anspruch an die Metzgerkunst machte die Bratwdlrste
aus der Frankenstadt so speziell. Als bedeutende Handelsstadt stellten die NUrn-
berger besondere Anspriche an Geschmack und Qualitat - feiner, edler gewurzt
und einzigartig sollten die stadtischen Bratwlrste sein. So erhielten die Nirnber-
ger Rostbratwirste auch ihre besondere Majorannote, die sie noch heute aus-
zeichnet.

Ihre GréBe - oder Kleinheit — verdanken die NUrnberger Spezialitaten vielleicht
den gestiegenen Preisen flr Fleisch und Gemiuse, die in der zweiten Halfte des
16. Jahrhunderts die hochwertige Wurst immer unwirtschaftlicher machten. Die
findigen NlUrnberger entschlossen sich, die Bratwirste einfach kleiner zu machen
und erzielten so, nach dem Grundsatz Klasse statt Masse, hohere Stiickzahlen
und einen attraktiven Kilopreis.

Langst ein Markenzeichen fiir Nurnberg

Mittlerweile ist die NUrnberger Spezialitat weit Uber die Grenzen Frankens hinaus
bekannt und beliebt und das nicht nur wahrend der Grillsaison. Seit August 2003
ist die Bezeichnung NUlrnberger Rostbratwirste mit dem Europadischen
Schutzsiegel g.g.A. (geografisch geschlitzte Angabe) ausgezeichnet, dieses
Siegel bestatigt, dass alle als ,NUrnberger Rostbratwilrste" deklarierten
Spezialitaten im Stadtgebiet NlUrnberg nach festgeschriebener Rezeptur
hergestellt wurden.

Damit haben die NlUrnberger Bratwlrste als erste Bratwurst der Welt die Rechte
einer geschitzten Herkunftsspezialitat erhalten.
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Pressekontakt

Schutzverband NuUrnberger Bratwdurste e.V.
Trodelmarkt 58

90403 Nurnberg

Tel. 0911/9373877

Fax. 0911/9375289

info@nuernberger-bratwuerste.de
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