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Weißwurst und Brezn eine bayerische Spezialität
Weißwurst

Lange Tradition - Die Geburtsstunde. Die Chronisten können nicht mit Sicherheit sagen, wann die "Königin im Wurstrevier" erfunden wurde. Eine der vielen Geschichten nennt das Jahr 1857. Am 22. September soll der Moser Sepp in seinem Gasthof "Zum ewigen Licht" am Marienplatz die Weißwurst kreiert haben. Der Wirt will die Wurstmasse wie gewohnt in dünne Schafsdärme füllen, aber die sind aus. Was tun? Der Sepp nimmt einfach feine Schweinssaitlinge, presst das Brät hinein, dreht die Würste ab, wirft sie zum Abbrühen in heißes Wasser und serviert die neue Kreation.
1972 wurde per Verordnung (Amtsblatt Nr. 9 der Landeshauptstadt München) ein Reinheitsgebot für die Münchener Weißwurst festgelegt. Der Inhalt besteht überwiegend aus Kalbfleisch, dem gekochte ausgelöste Kalbskopfteile, Haut, Bindegewebsteile von Kälbern sowie Schwarten von Schweinen zugesetzt werden. Diese Zusätze dürfen nicht mehr als 10 % betragen. Das Fertigprodukt darf nicht mehr als 25 % Fremdwasser und 30 % Fett enthalten.
Die Kunst des Weißwurstessens

Früher - als es noch keine Kühlschränke gab - galt, dass die Weißwurst das Zwölfuhrläuten der Kirchturmuhr nicht hören durfte. Eine solch leckere und besondere Wurst muss man natürlich auch besonders essen. Man isst sie nicht mit den Fingern und erst recht nicht mitsamt der Haut.

4 Schritte; Stechen Sie mit der Gabel in der Mitte in die Wurst und schneiden Sie sie in zwei Hälften.
; Stechen Sie nun mit der Gabel in die offene Seite.

; Schneiden Sie die Wursthaut auf, von der Öffnung zum Wurstzipfel.

; Halten Sie nun mit der Gabel die Haut ganz am Rand fest und schieben Sie das Messer zwischen Haut und Inhalt und schaben ("rollen") Sie dann den Wurstinhalt langsam von der Haut ab.
und Brezel oder Brezn

Geschichte

Der Name verweist über das althochdeutsche "Brezitella" auf das lateinische "brachiatellium", welches etwa mit "Ärmchen" zu übersetzen wäre. Die Brezn hat wohl ihren Ursprung in dem römischen Ringbrot, welches als Abendmahlsbrot diente. Das Ringbrot gab es besonders in Klöstern.

Wieso "Laugen"-Brezn?

Vor dem Backen wird die Brezn für wenige Sekunden in Natronlauge oder eine wässrige Salzlösung getaucht und erhält erst dadurch die für Laugengebäck typische Färbung, die besonders resche Kruste und eine unverkennbare Geschmacksnuance. Weitere Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Hefe, Kochsalz, Malzmehl, Fett und ggf. Milchpulver.
Welche hätten Sie gern?
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