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Geschmacker sind verschieden — Traditionsrezept

aus dem ,Osten” wird auch in Zukunft bewahrt

Stiftung Warentest bewertet vor der WM deutsche Bratwulrste nach sehr unter-
schiedlichen Kiriterien

Britz/Berlin. Beim aktuellen Vergleich von Bratwirsten durch die Stiftung Warentest schneidet
die beliebte Eberswalder Rostbratwurst zwar nur mit der Gesamtnote 2,8 ab, der Vergleich kann
fur den Bratwurstfan allerdings nur in einigen Bereichen eine wirkliche Entscheidungshilfe
beim Kauf bieten. Abgesehen von der Geschmacksentscheidung ist fir den Verbraucher vor
allen Dingen ein hygienisch einwandfreies Produkt entscheidend. In den Kriterien Hygiene
(mikrobiologische Qualitat) und Verbraucherinfo (Deklaration) schneidet die Eberswalder Rost-
bratwurst mit Spitzenwerten ab.

Verglichen wurden insgesamt 20 Bratwirste sehr unterschiedlicher regionaler Rezepturen und Her-
kunft, wie zum Beispiel auch Nirnberger, Thiringer oder auch Geflligelbratwiirste. Mit einem Absatz
von jahrlich xx Millionen Stlick, gehort die Eberswalder Rostbratwurst zu den beliebtesten Produkten in
den Neuen Bundeslandern. ,Naturlich respektieren wir das Test-Ergebnis, aber viel wichtiger ist uns der
Erfolg beim Verbraucher. Es ist schade wenn den flnf Testern unser Produkt nicht wiirzig genug ist.
Wir sind der Meinung: Uber Geschmack lzsst sich nicht streiten und bei vielen Millionen Kaufern treffen
wir mit unserer Rezeptur den Geschmack wohl sehr gut‘ kommentiert Geschaftsflihrer Sebastian Kiihn
das Ergebnis fur die Eberswalder Wurst GmbH. Die Tester empfehlen bei gewiirzarmen Bratwiirsten
den Gebrauch von Ketchup oder Gewiirzsof3en, das Thema Senf wurde im Testbericht vergessen.

Qualitat ist messbar — Geschmacker sind verschieden

Die Bratwurst aus Eberswalde wird nach einem Traditionsrezept aus der Region hergestellt und erfiillt
alle gesetzliche Normen der Deklaration Spitzenqualitét. Gerade in den Neuen Bundeslandern hat die
LOstmarke“ einen enormen Bekanntheitsgrad und erfreut sich grofRer Beliebtheit, was die West-Ost
Markenstudien jahrlich dokumentieren. Insgesamt stellt das Unternehmen acht unterschiedliche Brat-
wurstsorten in Spitzenqualitaten her, von klassischen Rostbratwiirsten, tber Spezialitdten ohne Darm
bis zur Original Schorfheider Holzfaller-Bratwurst in unterschiedlichen Geschmacksvarianten. Die Star-
ken des Unternehmens liegen nach eigenen Angaben in der Bewahrung traditioneller Rezepturen und
Herstellungsverfahren, der Produktion unter modernsten Bedingungen und der Garantie von Qualitat
und Geschmack. Mehr Informationen kénnen Verbraucher unter www.eberswalder.de erhalten.
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Gerne senden wir Ihnen weitere Informationen, Bildmaterial oder Grafiken auf Anfrage zu.
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