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Menschen des Tages

Kevin Bruns hat die Ausbildung
zum Floristen erfolgreich mit einem
Notendurchschnitt von 1,0 abge-
schlossen und
erhielt die Aus-
zeichnung für
die beste prak-
tische Prüfung
in Oberfran-
ken. Die Staats-
preisverlei-
hung mit einer
Urkunde,Geld- und Sachpreis erhielt
der frisch gebackene Geselle aus
Schwarzenbach am Wald aus den
Händen von Landrat Johann Kalb in
Bamberg. Gleichzeitig wurde die Blu-
merei Klose zum besten Ausbildung-
betrieb, wie schon vor zwei Jahren,
gekürt, worüber sich Chefin Simone
Klose freute. Bruns, der unter 1300
Abschlussschülern bei den zehn Bes-
ten dabei war, musste innerhalb kür-
zester Zeit vier Werkstücke kreieren:
Blumenstrauß, Pflanzschale, Gefäß-
füllung, Steckschale und Gesteck.
Dabei erzielte der Auszubildende
dreimal die beste Arbeit und die
höchste Punktzahl. cri

Anne Browa und Freya Buchberger
(imBild von links),Mitarbeiterinnen
derVHSHofer Land, haben eine drei-

teilige Webseminar-Reihe zum The-
ma virtuelle Zusammenarbeit konzi-
piert. Ziel der kostenlosen Veranstal-
tungsreihe unter dem Titel „Digitale
Zusammenarbeit leicht gemacht“
war es, hochfränkischen Unterneh-
men praxisnahe Hilfe für den Um-
gang mit der virtuellen Zusammen-
arbeit in Betrieben zu geben. Das An-
gebot stieß auf großes Interesse. Viele
Unternehmensvertreter aus Hoch-
franken nahmen teil. Die Reihe fand
im Rahmen der Projekte Weiterbil-
dungsinitiator und Jobstarter plus
statt, die das Bayerische Familienmi-
nisterium, der Europäische Sozial-
fonds und das Bundesbildungsmi-
nisterium fördern. Wer Interesse an
beruflicher Weiterbildung im digita-
len Bereich oder der Digitalisierung
des Angebots für die eigenen Azubis
hat, kann sich unter der Telefon-
nummer 09281/714541 oder unter
f.buchberger@vhshoferland.de in-
formieren. red

Biermarmelade trifft Bratwurst
Am Tag der fränkischen

Bratwurst bieten Metzger

der Region an acht

Stationen in der Stadt ihre

Ware an. Insgesamt

konsumieren die Besucher

etwa 500 Meter Bratwurst.

Von IsabelWilfert

Hof – Am Samstag hat sich Hof in ei-
nen Bratwurst-Parcours verwandelt
– anlässlich des Tages der Fränki-
schen Bratwurst. Der Startschuss in
Hof fiel umachtUhrmorgens bei der
Metzgerei Schimmel. Daraufhin hat-
ten Broadwärschd-Fans an sieben
weiteren im Stadtgebiet verteilten
Stationen bis Mitternacht die Mög-
lichkeit, die Kult-Delikatesse in zahl-
reichen Varianten und Geschmacks-
richtungen auszuprobieren.
Neben der klassischen Hofer Brat-

wurst und dem Hofer Batscherla bo-
ten dieMetzger etwa Schlappenbier-,
Wild- Salsiccia- oder Chorizo-Brat-
würste an. Wer an mindestens vier
Stationen Würste verzehrte – es gab
auch „Versucherla“-Portionen
– hatte die Chance, ein Grillpaket im
Wert von 50 Euro zu gewinnen.
Wie so viele gute Ideen entstand

auch diese aus derNot heraus. Da der
Pegnitzer Bratwurstgipfel in diesem
Jahr wegen der Covid-19-Pandemie
ausfiel, überlegten sich Vertreter der
Stadt gemeinsam mit den heimi-
schen Metzgermeistern, dass Hof als
Genussort prädestiniert sei, Initia-
tive für die fränkische Nationalspeise
zu ergreifen. „Wir wollen der Bevöl-
kerung die Bratwurst-Vielfalt in der
Region zeigen und gleichzeitig das
Hofer Handwerk und den Handel
unterstützen“, sagte Silvia Gulden
vom Stadtmarketing.
Der Verein der fränkischen Brat-

wurstkultur hat die Aktion mit ins
Leben gerufen. Die Hofer Lebensmit-
tel-Handwerker kreierten zum Teil
speziell für diesen Tag neue Brat-
wurstsorten. Die Würste kann man
online bewerten, sodass in diesem
Jahr wieder ein Bratwurst-König ge-
kürt werden kann.
„Alle Stationen stehen unter ei-

nem spaßigen Thema“, erklärte der
Kreishandwerksmeister Christian
Herpich. Er selbst schickte seine
Schlappenbierbratwurst ins Rennen:
„Man schmeckt, dass Schlappenbier
in der Wurst ist. Aber betrunken

kann man davon nicht werden, da
der Alkohol beim Braten verpufft“.
DieWurst ist mit 140 Gramm schwe-
rer als dieHoferWurst. Der darin ent-
halteneMagerfleischanteil wird grob
durch den Fleischwolf gedreht. Au-
ßer Majoran enthält die Wurst auch
eine Prise Vanillezucker, die den Ge-
schmack abrundet. Obwohl es dieses
Bier-Wurst-Schmankerl nur in der
Woche des Hofer Nationalfeiertags
gebe, verlangten 90 Prozent der Kun-
den dennoch das klassische „Paar

Feine“. Thomas Pabstmann platzier-
te sich am Zugang zum Hofer Wo-
chenmarkt. Er ist seit 40 Jahren im
Bratwurst-Geschäft und der Erfinder
der Hofer Batscherla, die aus dem
Brät der feinen Bratwürste und Zwie-
beln bestehen. „Früher habe ich das
rohe Brät genommen, weil man die
mithilfe von angefeuchtetem Papier
noch formen musste.“ Daher auch
der Name Batscherla. Seine Batscher-
la brüht er heute aber in einer Pelle
vor. So ist der Aufwand wesentlich

geringer, und jeder Brät-Zwiebel-Fla-
den hat exakt die gleiche Größe und
dasselbe Gewicht.
Rüdiger Strobel präsentierte am

Lorenzpark katholische und evange-
lische Bratwürste aus eigenerHerstel-
lung. Die Idee der konfessionellen
Bratwürste stamme aus dem Buch
„Die Bratwurst ist eine Fränkin“. Die
evangelische ist die grobe unddie ka-
tholische die feine Bratwurst. „Zu Lu-
thers Zeiten auf der Wartburg gab es
die thüringische Bratwurst schon in

ihrer jetzigen Form“, erläutert Stro-
bel den historischen Hintergrund.
Man gehe davon aus, dass das Rezept
dafür mit den Gesandten Luthers
mitgewandert sei – entlang der Linie
Eisenach – Coburg – Bamberg
–Nürnberg –Ansbach,wodie groben
Bratwürste noch heute zu Hause
sind. DieHofer Regionwar lange Zeit
katholisch und ist erst spät evange-
lisch geworden. Die feine Bratwurst
hat sich eher in Gegenden etabliert,
die wohlhabender waren, etwa dank
der Porzellan- oder Textilindustrie
wie sie zumBeispiel in Hof, Selb oder
Kulmbach boomte. Wegen der auf-
wendigeren Herstellung war die fei-
ne Bratwurst damals auch teurer. Die
lustigere Version sei, dass die evange-
lische Kirche behauptet, ihre Lehre
sei einfacher und reiner, währendder
Katholizismus aufgebauschter und

komplizierter sei – ganz so wie die je-
weiligen Bratwürste. „Früher war die
Bratwurst eine reine Winterwurst“,
sagt Strobel. Das frische Produkt
konnteman indenwärmeren Jahres-
zeitennicht ausreichendkühlen.Das
Grillen in der heutigen Form kannte
man ebenfalls nicht.
Gregory Hejbowicz schwört auf re-

gionale Produkte und achtet auf
Nachhaltigkeit. Der mobile Barista
mit französischen Wurzeln hat sich
am Theresiensteingebäude postiert.
Neben Kaffeespezialitäten und Crê-
pes konnte man bei ihm Biermarme-
laden probieren und kaufen. Sie
stammen von der ehemaligen ober-
fränkischen Bierkönigin Christina
Pollnick, die zum Beispiel eineWeiß-
bier-Grapefruit-Marmelade oder Sor-
ten mit Beeren, Schokolade oder Ba-
nanengeschmack entwickelte. Expe-
rimentierfreudige Freunde genossen
ihre Bratwurst imCrêpemit Biermar-
melade statt im Brötchen mit Senf.
Die Max-Metzgerei rückte die

Würste in die mediterrane Richtung.
Ihre Filmtage-Bratwurst, angeboten
beim Autokino auf dem Volksfest-
platz, bildete den kulinarischen Ab-
schluss der ersten, aber wohl nicht
letzten Hofer Bratwurst-Kette.

Für besonders experimentierfreudige Wurstliebhaber kredenzte Gregory Hejbowicz Bratwurst im Crêpe – und dazu
gab es Biermarmelade von der ehemaligen oberfränkischen Bierkönigin. Fotos: Wilfert

Die Schlappenbierbratwurst derMetzgerei Herpich. Thomas Papstmann präsentiert seine Batscherla.

Früher war die Bratwurst eine
reine Winterwurst.

Metzgermeister Rüdiger Strobel

Weitere Fotos zum

Thema finden Sie unter

www.frankenpost.de

ANZEIGE

Wie schütze ich mich und wie stärke ich
mein Immunsystem auf natürliche Weise?
Die jährliche Grippe - und jetzt insbesondere die Corona-Pandemie- zeigen wie wichtig ein gut
funktionierendes Immunsystem für die Erhaltung unserer Gesundheit ist; denn nicht jeder In-
fizierte wird auch ernsthaft krank, ein hoher Prozentsatz der Virusträger merken die Infektion oft
gar nicht, weil deren Immunsystem „locker“ damit fertig wird. Andererseits gibt es Risikofaktoren,
die einen lebensbedrohenden Verlauf begünstigen können.

Was sind nun die Faktoren, die unser Immunsystem stärken oder schwächen? Ernährung, Lebens-
weise und die Psyche haben erheblichen Einfluss. Bei Corona scheint sogar die Blutgruppe eine Rolle
zu spielen. Helfen Vitamine? Was bewirken Sport, Sonne, Yoga und Meditation? Wie wichtig ist Schlaf?
Neben Ingwer, Gelbwurz und Süßholz, welche weiteren natürlichen Mittel stärken die Immunabwehr oder
hemmen gar die Vermehrung von Bakterien und Viren in unserem Organismus?

In diesem Live-Online-Seminar gibt Dr. Schrott wirksame, in der Praxis bewährte, aber auch wissenschaft-
lich begründete Tipps zur Stärkung der Immunabwehr. Während und am Ende des Seminars erhalten die
Teilnehmer ausreichend Zeit für Fragen und Diskussion.

So einfach geht ś:
1. Anmeldung über frankenpost.de/akademie (E-Mailadresse notwendig)
2.Kostenfreie App/Anwendung www.zoom.us auf das gewünschte Gerät herunterladen,

Registrierung ist nicht notwendig!
3 Am Kurstag erhalten Sie einen Link diesen bitte 5-10 Minuten vor dem Start öffnen3. Am Kurstag erhalten Sie einen Link, diesen bitte 5-10 Minuten vor dem Start öff nen
4. Der Veranstaltung beitreten

Alle weiteren Infos erhalten Sie per Mail am Kurstag.

Jetzt neu:
VIDEOKURS

Anmeldung: www.frankenpost.de/akademie
oder akademie@frankenpost.de
Infos unter 09281/816-122 (Mo-Do 8-16 Uhr)

Dauer:
Kurstermin:
Kursgebühr:
Kursleiter:

2 Stunden
Di 28.07.2020, 19:00 – 21:00 Uhr
19 €
Dr. med. Ernst Schrott, Arzt für Naturheilverfahren.
Leiter der Deutschen Ayurveda Akademie. Vizepräsident der Deutschen Gesellschaft für Ayurveda

Dr. med. Ernst Schrott
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