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Marcus Bauermann,
47, Inhaber der %

i,, 'i:+schlachterei Rügen,
liebt seine Schinken
- so wie es sich für-'u"h

M
einen ordentlichen
Metzger gehört

jiuch will keinen Profit machen, ich
tll' will schöne Wurst machen und da-

.ii für einen gerechten Lohn bekom
men, Punkt!", sagt der Rügener Flei-
schermeister Marcus Bauermann. Und:
,,Über Essen, Liebe oder Freundschaft
nachzudenken, macht viel mehr Sinn als

über den Motor im Auto oder das nächs-
te iPhone." Und das kommt dabei raus,
wenn einer mit Herz und Bauch an gu
tem Essen und guter Wurst hängt: ein-

zigartige Salami, im Naturdarm gereift
und luftgetrocknet. Wochenlang. Die

Leberwurst im Glas echt und ehrlich,
mit einem kleinen Fettring oben am
Rand, wie es sich gehört. Die Schinken
ebenfalls luftgetrocknet und mit Edel-
schimmel gereift. Marcus Bauermann
nach dem Einsatz von typischen Wurst-
Zusatzstoffen zu fragen, scheint fast
schon gewagt. Und es sind auch keine
drin - bis auf Nitritpokelsalz, ,,das fin-

ln Zeiten von abgepackter Fabrikwurst, in der allerlei Seltsames
gute Wurstmacher eine Seltenheit. Auf Rügen haben

verarbeitet wird, sind ehrliche,
wir einen gefunden

de ich technologisch notwendig, um die
Bakterien in Schach zu halten". Denn bei
Bauermann vereinigen sich Herz und
Bauch mit Pragmatismus: Die Würste
verbringen eine wochenlange Reifezeit
in Hightech-Klimakammern, die perfek-
te Salami-Atmosphäre produzieren: erst
feucht, dann trockener und ein bisschen
kühl wie in einem Keller im Winter.
Ein echtes Paradies für Wurstliebhaber.
Mehr Infos: www.rueqenfleisch.de
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