Alles

Wurst

In Los Angeles bringen

Deutsche Amerikanern be;,

was Brat- und Currywiirste
sind. In Hamburg ist man
schon einen Zipfel weiter.

Hier wird die hohe Kunst der
Wurst-Zubereitung zelebriert.

Ein kulinarischer Streifzug.
Von Marco Heinen
und Peter Schubert

en Partner mal schick in die
Currywurst-Bude ausfiih-
ren und vorher einen Tisch
bestellen miissen? Bei der
»Curry Queen” in Hamburg-Eppen-
dorf ist das so. Einige Gaste sitzen
drauBen vor der Tiir auf einer Holz-
bank, das ,Degustationsmenii* mit

Wurst vom Bisonbiiffel
oder vom Iberico-Schwein
mit Curry vom Gewiirze-
papst. Bon appétit.

sechs Currysaucen unterschiedlicher
Aromen und Schirfe-Grade (6,90
Eure) auf den Knien oder eines der
Tagesgerichte wie ,Iberico-Bratwurst
auf warmem Avocado mit Tomaten
und Orangensalat” (7.90 Euro). Natiir-
lich nicht in der Pappe, sondern auf
edlem Porzellan serviert. So, wie es
sich fiir einen Imbiss gehért, der als
erster iiberhaupt von der Feinschme-
cker-Fibel Gault Millau geadelt wur-
de - zum zweiten Mal in Folge.
Waurst ist hier nicht gleich Wurst.
Zwar gibt es auch schndde Kalbscur-
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HERE WE ARE

Es muss nicht immer
Burger sein: Doreen
Wagner (links) kurvt
mit ihrem Bratwurst-
Truck durch Los Ange-
les. Dort haben sich
auch Haike Biintemey-
er sowie Lena und Har-
deep Manak mit ihrer
«Berlin Currywurst” nie-
dergelassen (rechts).

VOILA!
Iberico-Bratwurst auf
warmem Avocado mit
Tomate und Orange;
Die ,Curry Queen” in
Hamburg ist keine
Frittenbude, sie pflegt
die Haute Cuisine des
Imbiss-Essens,

(fotos: sbt (3)/hix)
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rywurst zum Mitnehmen fiir drei
Euro, doch sowohl Wurst als auch
das Curry sind von hoher Qualitit:
Das Fleisch stammt von einem klei-
nen Betrieb in Rosenheim, die Curry-
Mischungen werden vom Spitzen-
koch und Gewiirzexperten Ingo Hol-
land bezogen. Das Curry ,Mumbai*
etwa kommt fruchtig und blumig da-
her, wdhrend das duRerst scharfe
«CQ Quick Killer* mit Chili kriftig
den Rachen putzt. Curry kann eben
mehr sein als muffig gelber Staub,
der wie Mehl am Gaumen klebt.
Auf den Lava-Grill der Curry
Queen kommen iiberdies teils sehr
edle Fleischwaren im Naturdarm.
Etwa im Wagyu-Kobe-Stil, benannt
nach einer speziellen Jjapanischen
Rinderrasse. Fast genauso exotisch
sind die Wiirste vom Bisonbiiffel,
dem schwarzen Iberico-Schwein,
dem schwabisch-haillischen Eichel-
schwein oder dem Sylter Deichwie-
senlamm. Ein Bio-Siegel fiihren die
produzierenden Landwirte zwar
nicht, aber Massentierhaltung ist auf
den Hofen ein Fremdwort, versichert
Sascha Basler (42), der die Curry
Queen Ende 2007 gemeinsam mit
Bianka Habermann (45) eréffnet hat,
+Wir vermissten eine Bistro-Kul-
tur, die sich tiber das Prinzip vom ma-
ximalen Profit bei minimalem Wa-
reneinsatz hinwegsetzt, Wir wollen
keine Sterne-Kiiche machen, son-
dern anstindig zubereitetes, gut
schmeckendes Fastfood, erzihlt Bas-
ler. Die Geschdftspartner hatten vor-
her nichts mit Gastronomie zu tun.
Sie waren 20 Jahre im Marketing-Be-
reich der Musikbranche titig. Neben-
bei entdeckten sie ihre Leidenschaft
fiirs Kochen und nahmen ziemlich er-
folgreich an Kochwettbewerben teil,
Die harte Realitit lernten sie ken-
nen, als sie sich fiir ein Leben am
Grill entschieden. ,Das lief gar nicht
am Anfang. Die Leute haben uns ej-
nen Vogel gezeigt", sagt Basler. Doch
dann gab es erste Presseartikel, und
plotzlich war die Bude voll. Inzwi-
schen haben die Wurst-Fetischisten
von der Alster einen zweiten Laden
in Hamburg sowie einen +College-
Point" an der Uni Karlsruhe eréffnet
~ beide mit abgespeckter Speisekar-
te und trotzdem proppenvoll.
Wadhrend den Deutschen ihre
Waurstwaren ja beinahe heilig sind,
haben es Amerikaner indes nicht so
mit der gefiillten Pelle, Nur langsam
kommen sie auf den Geschmack -

mit Unterstiitzung aus Deutschland.
In einer schwarz-rot-gold lackierten,
rollenden Kombiise kurven beispiels-
weise Jill Kussmacher und Doreen
Wagner seit Anfang des Jahres mit
ihrem ,Germany's Famous Brat-
wurst Truck" durch die StraRen von
Los Angeles, Diese Art der mobilen
Verpflegung ist dort ohnehin gerade-
zu Kult, Mehr als 500 ,Food-Trucks"
versorgen die US-Metropole mit Ta-
cos, Barbecue und Sushi, Seit Kur-
zem gibt es auBerdem eine richtige
Berliner Currywurstbude am be-
rithmten Sunset-Strip, die Lena und
Hardeep Manak mit ihrer Freundin
Haike Biintemeyer erdffnet haben.
Ganz unabhangig voneinander ha-

.ben die jungen Deutschen ihre Er-

sparnisse in zwei vielversprechende
Geschdftsmodelle investiert: Fast-
food aus Deutschland, einmal auf Ri-
dern und einmal ortsfest. In beiden
Fallen waren die US-Behérden iiber-
zeugt, dass die Sache Zukunft haben

Currywurst am Sunset
Strip? Drei junge Deutsche
machen es maglich. Und
den Amis schmeckt's.

kénnte - und Arbeitsplitze schafft.

Das Lokal ,Berlin Currywurst" ist
mit SchwarzweiRR-Fotos aus der
Hauptstadt sowie dem in Silber stili-
sierten Berliner Baren dekoriert und
liegt damit im Kiinstlerviertel Silver
Lake ostlich von Hollywood voll im
Trend. Auf der Karte stehen acht Sor-
ten Wurst, von der klassischen Brat-
wurst bis hin zur wiirzigen Kielbasa-
wurst, die alle eigens von einem
Metzger in Beverly Hills fiir die Deut-
schen angefertigt werden,

Der Ansturm in den ersten Wo-
chen konnte sich sehen lassen. Am
ersten Tag seien allein 20 Deutsche
gekommen, berichtet Lena Manak.
Neben Fritten gibt es richtiges deut-
sches Brot als Beilage. ,Dazu muss-
ten wir den Backer hier erst regel-
recht zwingen." Der Ketchup ist haus-
gemacht, und die Extrasaucen tra-
gen die Namen Berliner Stadtteile,
von Prenzlauer Berg iiber Kreuzberg
bis Mitte. Nur deutsches Bier gibt es
nicht, weil den Jungunternehmern
dafiir die Lizenz fehlt, Immerhin, als
Ersatz steht Malzbier auf der Karte,



