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Kulinarisches Brauchtum

DerBratwiirstelsonntagam
27.Novemberzum 1. Advent

Mit Riesenschritten naht Weihnachten.
Am Sonntag, dem 27. November, wird bereits die
1.Adventskerze angeziindet.

Dabeidarfauch die Kulinarik nicht zu kurz kommen.
Seitiber 200 Jahren wird ein oberdsterreichischer Brauch
liebevoll zelebriert, der mittlerweile aufganz Osterreich iiber-
gegriffen hat: der Bratwiirstelsonntag. Da kommen zu Mittag
feine Schweinsbratwiirstel aufden Tisch. Dazu werden Sauer-
kraut, Braterdapfel, Brotund Senfgereicht.

Woher diese Tradition stammt, ist nicht mehr genau nach-
vollziehbar, aber sie wurde von Generation zu Generation
weitergegeben. Vermutlich wurzelt sie in dertiefbduerlichen
Tradition, um den ersten Advent herum ein Hausschwein zu
schlachten, da gab es dann Bratwiirstel und danach wurde
inderVorweihnachtszeit gefastet. Die Fastenzeit wurde am
hl. Abend wieder mit dem Verzehrvon Bratwiirsteln beendet.

Hier der besondere Gourmet-Tipp fiir einen
kostlich kulinarischen Bratwiirstelsonntag
mit Familie und Freunden.

Mildes Sauerkraut aus
Eferding

Das ebenfalls in Obergsterreich
beheimatete Unternehmen efko
steht seit jeher fiir den regio-

nalen Anbau und respektvollen . .ﬁ
Umgang mit Boden und Natur. ’ S 2
Sauerkrautistals iberauswert- m& fug
volles Lebensmittel bekannt und __mm”c"mmn 3’»‘:“*
dasideale, noch dazu kalorien-

arme Wintergemiise.

Das neue, natiirlich vergorene
efko Eferdinger Sauerkraut im
Glasist mild, natiirlich fermentiert, mit ausgesuchten
Gewiirzen nach traditioneller Rezepturverfeinert, ohne
Konservierungsstoffe und praktisch sofort genussbhereit.
Das WeiRkraut stammt zu 100 % aus Osterreich.
Geschmackserlebnis: Das efko Sauerkrautim Glas ist
dank derfein abgestimmten Rezeptur dieideale Beilage
zu den Gourmetfein Bratwiirsteln.
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Gschmackige Schweinsbratwiirstel
von Gourmetfein Michaelnbach.

Das oberdsterreichische Familienunternehmen

hat sich auftraditionelle Weise auf die Fertigung

von hochwertigen Fleischprodukten spezialisiert

und bezieht die gentechnik-freien Produkte aus-
schlieRlich von dsterreichischen Bauern, die das
Unternehmen auch persénlich kennt. Bei den Gour-
metfein Bratwiirsteln wird im Unterschied zuvielen
anderen Wiirsteln auf das Rauchern verzichtet, damit
bleibt der Geschmack von Fleisch und Gewiirzen
unverfélscht - und das schmeckt man. Goldbraun

gebraten ergibt sich eine herrliche
Symphonie aus saftigem Fleisch
und knusprigen Réstaromen.

Ein besonderes Erlebnis
fiirdie Familie und vor
allem fur die Kinderist
es,auchimWinterden
Grill anzuwerfen und die
Gourmetfein Bratwiirstel
aufdenRostzu legen.
Nach kurzer Grillzeit
aufbeiden Seiten sind
sie perfekt und knackig
geniebar. Ein Genuss
und Outdoor-Vergniigen
im Winter!

gourmetfein




Genuss-Tipp

igsRaggenkralvan Hautis Wiener Wiirstelsenfvon Albaffos

Die Traditionsbackerei Haubis backt bereits
seit iiber 100 Jahrenihr Brot und Geback
in Petzenkirchen. Das Unternehmen achtet
beim Einkaufder Zutaten aufRegionali-
tatund hohen Bioanteil. Beste &
Zutaten und Handwerk, das
seinen Namenverdient - das
schmeckt man bei Haubis
einfach. Z. B. bei Haubis Bio-

Im Hause Spak dreht sich alles um Genuss

und Geschmack. Das Familienunterneh-

men setzt auf die ungebrochene Kraft von
Tradition, Qualitdt und Originalrezepturen.

Derbeliebte ,,Original Wiener Wiirstelsenf* wird

in Osterreichs éltester Senfmiihle hergestellt. Das Design
der 200-g-Tube wurde neu liberarbeitet, aber unverdandert
sind natirlich die Rezepturen, so bleibt der Senfauch

Roggenbrot. S weiterhin ein reines Naturprodukt ohne jegliche Farb- oder
Das 100 % Bio-Roggenbrot ist teilgebacken Konservierungsstoffe,
und tiefgekihlt. Die rustikale, mit Mehl bestaubte Und einesist klar: DerA[batms,,OngmalW|ener 3
Oberflache gilt als eines der markanten Merkmale des Wiirstelsenf* gehort zu den Wiirsteln wie y
mit Sauerteig hergestellten Roggenbrotes. Im Holz- der Stephansdom zu Wien und ist die
wandl gebacken, ergibt sich ein feiner, rustikal-sauer- passende Erganzung zu den Brat-
licher Geschmack fiiralle Sinne. Das Brotist auch ideal wiirsteln am ersten Advent-
zum Uberbacken im Rohr. sonntag.
Genusstipp: Haubis Bio-Roggenbrot ist die perfekte
kulinarische Ergdnzung am Bratwiirstelsonntag. @A
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' Sauerkraut-Spezialitéten
aus dem Eferdinger Becken.
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Ohne efko iss nix!



