
Während für Gourmets aus Frankreich, Bel-
gien oder Asien kein Weg zu weit scheint,
habe ich meinen Redakteur erst von diesen
prämierten Wurstkreationen im Zart  bitter-
mantel übe rzeugen müssen. Ne -
ben diesen herz haften Pra -
linen kom positionen findet
man in der Auslage auch
Blutwurst mit Hummer im
Lachs man tel. Der Aus-
blick auf diese üppigen
Delikatessen erinnert an
die luku llische Vielfalt
fran zö si scher Wochen-
märkte. Spontan fällt
mir ein Zitat aus
einer kulinarischen
Zeitschrift üb er die Lei-
den schaft zur Rotwurst ein: „Ich befühle
die zarte Haut der Blutwürste, ich schließe
die Augen, seufze und könnte nicht seliger
sein.“ In jedem Fall hat die Rotwurst das
Potenzial zu polarisieren, ob bei Fein-
schmeckern, Sterneköchen oder unter Freun-
den. Entweder man mag die „älteste
Wurst  sorte der Welt“ oder meidet sie für
immer. In Hannoversch Münden ha ben die
Inhaber der Feinkost-Fleischerei Schumann
ihre Leidenschaft für die „ehrlichste“ Wurst

in ein erfolgreiches und mehrfach preisge-
krön tes Gourmetprodukt verwandelt. Flei-
schermeis ter Ulli Schumann und seine Le -
 bensge fährtin Dr. Eveline Didion set zen bei
ihren Wurst interpre tationen auf unkon -

 ven  tionelle, krea tive und edle
Variationen, die über die

Grenzen Deu t sch lands
hinaus be  kannt und
begehrt sind.

Goldmedaillen für
kreative Kalorien
Im April hat Dr. Eve-

line Didion erneut
die „Trophäe International“

der französischen Akademie für ihre „Ori-
ginal Mündener Wurstpralinen“ gewon-
nen. Seit 2005 experimentiert sie für ihr
geschmacksintensives Fingerfood mit Le-
berpasteten und Rotwurst. Die raffinierte
Kombination aus selbsterzeugter Wurst-
füllung und knackiger Bitterschokolade
wird mit Grand Manier, Veilchen oder
Trüffel aromatisiert. Mittlerweile stellt sie
in der Woche tausend dieser handlichen
Pralinen her und möchte mit ihrer exklu-
siven Manufaktur „die dunklen Rund-

 linge aus der süßen Ecke befreien.“ Die bis-
herigen Rezepturen, wie Champagner Le-
berparfait mit Trüffel oder geschichtet mit
Grand Manier, Blutwurst und Balsamico
lassen nicht nur in Frankreich das Gourmet-

herz höher schlagen. Die Haltbarkeit dieser
kleinen Kalorienbomben liegt gekühlt bei
circa vier Wochen, da als Konservierungs-
stoffe nur Zucker und Alkohol verwendet
werden. Vor dem Verzehr sollte die herz-
hafte Praline jedoch einige Zeit bei Zim-
mertemperatur auf ihren Genuss warten. 

„Und das Gute liegt so nah“

Erfolgsrezept: Wurstpraline

Genauer gesagt in der beliebten Fachwerkstadt Hannoversch Münden. 

Rotwurst mit Pflaume oder Roquefortkäse

Die mehrfachen Europa- und Weltmeister: Ulli
Schuhmann & Eveline Didion.
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Wurstpraline und Champagner zum
Dessert

Bei der diesjährigen Präsentation zum
„Grand Prix d` Exellence Internatio-

nal in Mor tagne-au-Perche“
(150 Kilometer westlich von
Paris) servierten die Schu-
manns ihre Pralinenkreation
als Dessert: auf einem Oran-

gencarpaccio mit Zwie-
beln, Olivenöl und ei -
nem edlen Balsamico ver -

feinert. Dazu empfiehlt sich ein Glas Cham-
pagner. Natürlich kann man dieses kulinari-
sche Highlight auch als Zwischengang mit

einem mittelkräftigen Rotwein genießen.
Nicht ganz unerwartet ha  ben Uli Schumann
und Dr. Eveline Didion auch nach 2008
wieder die Doppelweltmeisterschaft ge-
wonnen. 

Die beiden Gourmet-Goldmedaillen- Ge -
winner stellen sich jedes Jahr mit nicht 
gerade kalorienarmen Wurstinnovationen
dem internationalen Wettbewerb. Seit der
Gründung der Blutwurst-Gourmets vor 46

Jahren – „Confrèrie des Chevaliers du
Goûte Boudin“ – wurde erstmals der Welt-
meistertitel doppelt vergeben. 

Ritter der Rotwurst

Die vielen Preise und Auszeichnungen kann
Uli Schumann kaum noch zählen. Zudem ist
er vor fünf Jahren zum „Ritter der Rot-
wurst“ geschlagen wurden. Ein Titel der nur
von der Bruderschaft der vereinigten Blut-
wurstmetzger mit Sitz in Mortagne-au-
Perche vergeben wird. Seitdem ziert der
Titel die Feinkostmetzgerei in Hannoversch

Münden. Das Erfolgsrezept der beiden Ge-
nussmenschen ist wohl die Symbiose aus
Tradition und Moderne. Die Besinnung auf
echten Geschmack mit hohem Qualitätsan-
spruch steht bei der Herstellung ihrer
Wurstprodukte seit fast 25 Jahren im Vor-
dergrund. Die Inspiration für ihre außerge-
wöhnlichen Wurstkreationen hat sich auch

durch die berufliche Verbundenheit zu den
französischen und belgischen Nachbarn
entwickelt. Während Uli Schumann in sei-
ner Filiale in Saarbrücken gewissermaßen
Pionierarbeit in Sachen „Ahle Wurscht“ lei-
stet, steigt ebenso die Aufgeschlossenheit
der Hessen und Niedersachsen für Rotwurst
mit Pflaume oder Roquefortkäse. Mit einer
fetten Portion Glück in Form von Wurst-
pralinen, Terrinen und Pasteten verlassen
wir die Schumanns, und müssen uns auf
dem Heimweg nach Kassel nicht über
guten Geschmack streiten.

Angelika Froh

33

Feinkostfleischerei „Ritter der Rotwurst“ –
Schumann & Sohn GmbH, Feinkostshop
und Restaurant, Lange Str. 29, 34346
Hannoversch Münden, Tel. 05541-5151,
Info@feinkostschumann.de,
www.wurst-ritter.de

Champagner Leberparfait mit Trüffel

Erstmals Weltmeistertitel doppelt 

vergeben
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