Dass Wasser in der Wurst ist. CBettrag
auf Seite 11), ubenaschl;memand,

1pingp

und seinen Gesellen das Leben
schwer machen.

In einer Zeit kuappen Geldes nutzt :

' korpermgenen Wasserhaushaltzu :
‘ regulieren. Und dafiir wére selbst
die billigste Gottinger zu teuer!

Qualitdt hatihren Preis. Wenn also.

Fleisch, gutes noch dazu; in der
Wurst ubermegen soll, muss der
Metzger ein paar ch_one Bra.tenstu-
' cke dreingeben, die Sehnen entfer-
“nen, alles gu i, um das Mett

'.dann untersclﬁedhch gewurzt e o

M1r geht’s um die Wurst

in Ehren ergrauten Metzgermeister - Tl S e B
~ kocht, gerduchert, getrocknet oder

konserviert als leckere Wurst dem

Kunden zu prisentieren. Guter Rat

_ ist hier buchstéblich teuer: Wenn bej

i Threm Metzger der Presssack mehr
- kostet als woanders die angeblich

lu.&getmclmete Salami, gemelsen&e_ ,'

e den ,Roten” oder ,WeifSen®.

In einer Zeit, in-der aus Flschab-
fillen Fischstihchen oder ,Garne- -

- lenschwiéinze® aus Sojaderivaten ge-
formt werden, Pressschinken aus ei-

nem ﬂe}schlgen Allerlei besteht und
11is nzenschutzmittel ent- -
~ halten kann, muss die Devise lauten:

‘Qualitit statt Quantitat! Weniger ist

mehr! Der schone Nebeneffekt: Be-

- wusst essen ist gesund und das

Wohlergehen ist uns nicht Wurst!



