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1. Zweck
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Diese Vorschrift dient zur Vorbeugung der falschen Handhabung des Prozesses ,WeilRwursttechnologie®.

Eine Nichtbeachtung dieser Vorschrift, hat unweigerlich das “Erregen &ffentlichen
Argernisses” zur Folge und wird durch eine W.B. (=Wadl-Beisser)-Sanktion bestraft!

Weiterhin dient sie dazu, den Gaumen in richtiger Weise zu stimulieren und die urbayerischen, menschlichen
Bedirfnisse in korrekter Weise zu befriedigen und dem menschlichen Magen Freude zu bereiten.(siehe auch

W.B.Norm: XY01)

2. Prozessmaterialien

2.1 Zubereitungsgerétschaften

Topf Wasser Thermometer
Typ Stahlkochtopf Leitungswasser bis 100°C,
kein Maximum-Minimum-
Thermometer
Qualitat 1a Freigegebenes Trinkwasser 1/10°C Unterteilung
Lieferant Haushaltsbedarf Wasseramter Spez. Nach DIN ISO 9001
Werkstoff thermostabiler, rostfreier Stahl |H,O handelsiblich

Anlieferzustand

hygienisch rein

im Originalzustand aus
offiziellen Wasserleitungen

hygienisch rein

Lagerung

frisch abgespiilt,
vor Verunreinigungen
geschutzt

im Originalgebinde
(first in first out Prinzip)

bruchsicher verpackt,
vor Verunreinigungen
geschitzt

2.2 Verzehrutensilien

Weillwurst Getranke Senf Backwaren
(siehe Abb.3) (siehe Abb.2) (siehe Abb.1)

Typ innerhalb der Weillbier oder Hausmacher Senf Breze
Weilwurstgrenze, Helles Semmeln = bedingt i.0.
original Munchner
Weillwurst

Qualitat 1a gebraut nach 1a 1a

bayerischen
Reinheitsgebot

Lieferant bayerische Bayerische Handimeier bayerische Backereien
Metzgereien mit Brauereien mit Meisterzertifikat
Meisterzertifikat

Anlieferzustand frisch, gut gekihlt dicht verschlossen frisch,
nicht alter als 5 Std. [ (8 bis 12°C) im Originalgebinde nicht alter als 5 Std.

Lagerung im handelsublichen Haushaltskiihlschrank in Papiertiten
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od

Omatsch

(auf eine Bildliche Dokumentation wurde
aufgrund Perversitat verzichtet)




Pr.<.)ze!5vorschrift 00815 And.-Index: [a]
fiir die Handhabung And.-Stand: 01.01.1969
von original Miinchner Weilwiirste Bearbeiter: Dr. Schneider Bier
allgemein, [

Bayerische Kneipenverband
Technologie Allwissend

Seite 6 von 10

Abb. 3) Beispiele
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2.3 Verzehrgerétschaften
Typ Messer und Gabel Teller Original- Servietten
Trinkglas
Werkstoff rostfreier Stahl Porzellan SiO, Stoff od. Papier
(siehe auch Abb.4)

Anlieferzustand

hygienisch rein

gewaschen bzw. unbenitzt

Lagerung

frisch abgespult vor Verunreinigungen geschitzt

gewaschen, vor
Verunreinigungen geschitzt

3. Durchfiihrung

Plastikbesteck = n.i.O.

Den Topf mit kaltem Leitungswasser befiillen (Abstand von oberen Topfende zu Wasserspiegel 4 bis 5 cm).
Mit den Weillwiirsten einzeln befiillen (siehe Abb. 5). Max. Beflllungsgrad 30% (siehe Abb. 6)

Abb. 5

n.i.O
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Abb. 6) Befiillungsgrad 30%

-

Topf mit WeilRwdrsten auf Heizplatte stellen. Erhitzungsprozess starten.
Bei Erreichen der Solltemperatur diese konstant halten, bis die gesamte WeiBwurst sich dieser Temperatur

angeglichen hat.

4. Prozesskontrolle

Was Wie Haufigkeit Soll
Temperatur | Mit freigegebenen permanent 800 1.5°C
Wasserbad | Thermometer(siehe Abb. 7) / ’
Temperatur | durch Festhalten zwischen nach Erreichen der 4
Weilwurst Daumen und Zeigefinger und Wassertemperatur

dadurch Aktivierung der kontinuierlich
Hautnerven jede Minute
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5. Verzehrung

5.1 Vorbereitung

Die Getranke werden in Originalgebinde eingefiillt

(siehe rechtsstehende Abb.).

Die Backwaren, werden aus der Papiertiite entfernt, und in
appetitlichen Bastkérbchen angerichtet.

Den Teller, Servietten ind das Besteck wird auf einen frisch
geséaube
Getrank, nd Senf mit Enthahmeléffel (keine Gabeln oder

5.2 Hauptakt

Die heilse WeilRwurst wird unmittelbar, mittels einer sauberen Gabel, einzeln auf den Teller gelegt. Das Messer
wird in die rechte Hand und die Gabel in die linke Hand (bei Linkshander entsprechend umgekehrt) genommen.

In einem Winkel von 45 0 5° wird in einem Abstand
von 30 0 5mm die WeilBwurst mittels Messer und
Gabel durchtrennt. (siehe rechtsstehende Abb.)
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Mit dem Messer wird parallel zur Weillwurst-
Langsseite mittig die Weillwursthaut durchtrennt.
Mit der Gabel in die Weillwurst mit einer
Eindringung von 12 0 2mm stechen und die Gabel
so zum Verzehrer drehen, dass die Schnittkante auf
der Telleroberseite zum Liegen kommt. Mit dem
Messer die WeilRwursthaut auf dem Teller
festklemmen und die Gabel vom Verzehrer
wegdrehen, bis die Weillwurst vollkommen von der
Haut befreit ist (siehe rechtsstehende Abb.)

Die Weillwurst je nach Belieben mit Senf kontaminieren und verzehren.

Der ndchste Schnitt erfolgt in einem Winkel von 90 0 5°zur vorherigen Schnittkante.
Weitere Vorgehensweise wie oben beschrieben.

Der Vorgang wird solange wiederholt, bis die gesamte Weillwurst verzehrt ist.
Zur Verdeutlichung siehe Abb. 8, Verzehrungsprozess nach der Halfte der Weilwurst.
Abb. 8

Das Verzehr von weiteren WeilRwirsten ist analog durchzufihren.

6. Allgemeines:

00 Ein WeiBwurstverzehrprofi wird immer eine ungerade Anzahl an WeiBwiirsten verzehren.
00 Das Verzehren der Getrédnke und der Backwaren kann beliebig erfolgen.
(0 Der Prozess des Verzehrens muss vor 12 Uhr Mittag erfolgen.

Rechtsstehende Abb. zeigt - :

beispielhaftes Timing

00 Das Reinigen der Geratschaften - dem ,,Waltomat“ liberlassen werden



