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Badischer

Schon mehrfach wurde ich um eine Begründung für die Reihen-
folge in  meiner Wurstsalatrangliste gebeten, was ich hiermit gerne 
beginnen will.

Zunächst der Hinweis, dass die Rangliste nur ausgezeichnete Wurst-
salate enthält. Viele Zubereiter sind durchgefallen, hauptsächlich 
deshalb, weil der Wurstsalat zu fettig war und es einem nach der 
dritten Gabel ablöschte. Diese Lokale (und Metzgereien) werden in 
unserer Rangliste – höflichkeitshalber – mit keinem Wort erwähnt.

Natürlich ist auch beim Elsässer Wurstsalat irgendwie und irgendwo 
alles Geschmackssache. Aber wir haben uns nun einmal festgelegt:

Der beste Wurstsalat wird nach unserer Meinung aus Lyoner 
gemacht oder aus einer sehr guten Fleischwurst. Die Wurst soll 
dünn geschnitten sein, durchaus in Streifen, nicht aber in Balken. 
Die Vinaigrette soll fein sein, auf jeden Fall nicht mit grossen 
Augen fettig im Teller glänzen. 
Essiggurkenstückchen können drinnen sein oder daneben (besser 
daneben, weil es nicht jeder mag). Rohe Zwiebeln in dünnen Ringen 
liegen obenauf. Als Käse beim Elsässer Salat sollte Emmentaler 
verwendet werden oder zumindest ein sehr ähnlicher, fester Käse, 
keinesfalls Gouda oder was Schmelziges. Dazu gehört Bauernbrot 
und kein Baguette. Wenn Brägele dabei sind, geht deren Wert mit in die 
Wertung ein. Was gut dazu passt, ist ein frischgezapftes Pils oder ein 
trockener Gutedel (und daneben ein Glas Mineralwasser).

Gewertet wird nach Aussehen, Geschmack, Geruch, Frische, Preis-
Leistung und Garnitur. Auch das Ambiente spielt eine Rolle.

Eine „Saumode“ übrigens: Immer mehr Wirte legen ein umgedrehtes Sa-
latblatt unter den Wurstsalat, damit‘s nach mehr aussieht. Der Gast 
darf dafür die letzten Streifen vom fast aufgegessenen Wurstsalat 
vom Salatblatt kratzen. Manche finden es schön und nennen es 
Dekoration. Wir nicht!
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