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Die beste Lyoner kommt aus Trier

Saarlénder pikiert: Innung will Markenzeichen verteidigen - Andere Produkte hatten nichts mit der einzig wahren Fleischwurst zu tun

Wer an Fleischwurst beziehungs-
weise Lyoner denkt, denkt zu-
meist ans Saarland. Und wenn es
darum geht, die beste Lyoner zu
kiiren, dann geht man auch davon
aus, dass diese aus dem Saarland
stammt. Doch weit gefehlt: Der
Fleischwurst-Pokal der Fleischer-
innung Nordrhein-Westfalen geht
nach Trier an die Fleischerei Mar-
tin. Und das wiederum geféllt den
Saarlandern nicht.

Von unserem Redakteur
Bernd Wientjes

Trier. Lyoner gilt als das saarlan-
dische Gericht schlechthin. Au-
Rerhalb des Saarlandes glauben
viele, dass sich der gemeine Saar-
linder ausschlieflich oder iiber-
wiegend von der Fleischwurst,
die urspriinglich tatsichlich aus
der franzdsischen Stadt Lyon
stammt, erndhrt. Selbst fiir den
saarldndischen  Adventskranz
soll der Wurstring taugen, mit
vier Maggi-Flaschen in der Mitte.
Wobei das fliissige, braune Ge-
wiirz tatséichlich zur Grundaus-
stattung einer jeden saarlindi-
schen Kiiche gehaort.

Dritter Sieg in wenigen Jahren

Nun sollte man eigentlich auch
erwarten, dass aus dem oft als
Lyoner-Land verspotteten Saar-
land die beste Fleischwurst
Deutschlands kommen muss.
Doch weit gefehlt. Zum dritten
Mal nach 2003 und 2005 heimste
diese Auszeichnung die Trierer
Metzgerei Martin ein. Inhaber
Kai Leonhardt wurde von der
nordrhein-westfilischen  Flei-
scherinnung, die den bundeswei-
ten  Fleischwurst-Pokal — aus-
schreibt, mit dem Pokal fiir die
beste Lyoner ausgezeichnet. Ne-
ben der Fleischerei Martin er-
hielten noch drei weitere Metz-
gereien den Pokal, der laut Chris-
tian Deppe, Sprecher der Flei-
scherinnung Nordrhein-Westfa-

&

len die hochste Auszeichnung be-
deutet. Keiner der Pokalgewin-
ner stammt aus em Saarland.
‘Wenn, wie Leonhard, jemand
drei Mal den Pokal gewinne, sei
das schon ordentlich. Denn die
Jury verkoste die gut 200 zum
‘Wettbewerb eingereichten
Fleischwiirste blind, die Tester -
Fleischer, Lebensmittelkontrol-
leure und Verbraucher - wiissten
nicht, von wem die gerade pro-
bierte Fleischwurst stammt. Und
wenn es dann an der Wurst nichts
oder nur wenig auszusetzen gebe,
dann wiirde sie mit einer Gold-
medaille ausgezeichnet. Knapp
90 Metzgereien haben das in die-
sem Jahr geschafft. Und von die-
sen wiirden dann die 20 besten

Kai Leonhard macht angeblich die besten Lyoner Deutschlands und hat dafiir einen Pokal bekommen.

Fleischwiirste Oberbewertungs-
richtern vorgesetzt, die daraus
die vier Pokalgewinner aussu-
chen wiirden, erklirt Deppe.

Exakte Prozesse

Und was macht nun die Lyoner
von Leonhard so besonders?
,Unsere Fleischwurst wird nur
aus den frischen Zutaten Schwei-
nefleisch, Rindfleisch und Speck
hergestellt, wobei der Fettgehalt
weit unter dem zuldssigen Pro-
zentsatz liegt®, sagt der 43-Jéhri-
ge, der zusammen mit seiner
Frau seinen Familienbetrieb in
Trier-Nord leitet. Bei der Her-
stellung seiner Lyoner wiirden
immer dieselben Zutaten ver-
wendet und die exakt gleichen

Prozesse eingehalten. Und die
dafiir verwendeten Schweine ki-
men alle von Eifelbauern.

Die Rezepte fiir Fleischwurst
unterscheiden sich je nach Regi-
on. Hergestellt wird sie in der Re-
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Im Saarland werden allen Rhein-
land-Pfilzer, egal wo sie herkom-
men, als Pfilzer bezeichnet, eben
auch Trierer) wieder einmal den
Pokal vor der Nase wegge-

gel aus okel 1
fleisch, das auch mal mit Rind-
fleisch vermischt wird, und mit
Speck. Hinzu kommen dann noch
verschiedene Gewiirze wie Pfef-
fer, Muskat, Koriander, Knob-
lauch oder auch Ingwer. Fein zer-
kleinert werden die Zutaten dann
zumeist in Kunstdirme gefiillt,
gebritht und leicht heifl gerdu-
chert.

Und was sagen nun die saarlédn-
dischen Fleischer, dass ihnen
schon ein ,Pfalzer (Anmerkung:

schnappt hat? ,Das Produkt
,Fleisct t’ gibt es in Deutsch-
land nahezu iiberall. Diese

Fleischwurst hat aber mit dem
oder der saarlandischen Lyoner
meistens nicht vieles gemein-
sam®, sagt Markus Strauf}, Ge-
schaftsfiihrer der saarldndischen
Fleischerinnung. Daher habe die
Innung 2005 die Gemeinschafts-
marke ,Saarlindische Lyoner
beim Europdischen Patentamt
im spanischen Alicante schiitzen
lassen. Danach miisse die saar-
ldndische Lyoner bestimmte Kri-

terien, die den Herstellungspro-
zess betreffen, erfiillen und diirfe
als solche nur von saarlandischen
Innungsbetrieben verkauft wer-
den. Seit 2006 gebe es zudem ei-
nen eigenen saarldndischen Lyo-
nerwettbewerb, sagt Straufl. Al-
lerdings haben auch saarlindi-
schen Metzgereien an dem
Fleischwurstpokal  teilgenom-
men, bei einigen hat es immerhin
zu Gold gereicht.

Ein Schmunzeln fiir die Nachbarn

Doch zu einer Gratulation fiir den
Trierer Kollegen kann sich
Strauf nicht durchringen. ,Was
nun genau der Pfilzer Kollege
produziert hat und wofiir er die-
sen Pokal gewonnen hat, entzieht
sich meiner Kenntnis. Eines gilt
jedoch als sicher: Saarldndische
Lyoner war es auf gar keinen
Fall.“ Sein Rat an die rheinland-
pfélzischen Metzger: ,Schuster
bleib bei deinen Leisten. Sie soll-
ten nicht versuchen, sich mit un-
serem Produkt zu profilieren. Sie
wiirden schlichtweg scheitern.”
Leonhard schmunzelt {iber die
Reaktion aus dem Nachbarland.
Thn freut, dass er mal wieder als
Sieger aus dem Lyoner-Krieg
hervorgegangen ist.

Die Fleischwurst dieser
Metzgereien aus der Region
wurden beim Fleischwurst-
Pokal mit Gold ausgezeich-
net:

Metzgerei & Partyservice
Rosemarie Ambros, Bettin-
gen; Fleischerei Manfred
Tyszak, Kenn; Fleischerei
Siegfried Koenen, Saarburg;
Fleischerei Werner Schmitt,
Trier; Eifel-Metzgerei Willi
Karst, Uersfeld; Metzgerei
Bungert, Wittlich. wie



