- Eine Goldmedaille fiir den Fleischer

Dom-Schmken wurde im Rahmen der 'ﬂlunngen-Ausstellung mit Hochstpunktzahl bedacht

ERFURT.
Zum 120-jahrigen Firmenjubi-
laum reifte die Idee, danach der
Schinken. Im Oktober 2010
brachte die Vieselbacher Flei-
'scherei Eismann einen Erfurter
|Dom-Schinken auf den Markt.
| Kulinarisches und Historisches
/in einem fiir Einheimische als
auch Giste der Landeshaupt-
stadt. Als Produkt-Wahrzeichen
die Silhouette von Dom und
Severi, drinnen feinster gerdu-
cherter Schweineschinken, ge-
wiirzt nach traditionsreicher
Rezeptur, von Hand gesalzen,
acht Wochen getrocknet und
iiber Buchenholz gerduchert —
fertig. 70 Kilo gehen davon in-
zwischen pro Monat iiber die
Ladentheke, verrdt Fleischer-
meister Stefan Eismann.
Wihrend der Thiiringenaus-
stellung bot sich die Gelegen-
heit, den Dom-Schinken von
einer Expertenjury anonym be-

ERFURT

EHRE: Konrad (25) umi Adrian (28) Eismann von der gléichnamigen Fleischerei
wurden fiir ihren Erfurter Dom-Schinken ausgezeichnet.

- Foto: Marcus Scheidel

“werten zu lassen. Nun liegt das
Ergebnis vor: 5,0 von maximal
5,0 Punkten. AuRere Herrich-
tung und Beschaffenheit, Aus-
sehen, Farbe, Geruch und na-
tiirlich der Geschmack wurden
bewertet. Die volle Punktzahl
spricht ihre eigene Sprache. Bei
Eismanns war die Freude so
groR, dass man die Kundschaft
den ganzen Tag kurzerhand zu
,Frei-Schinken® einlud.

Am 11. Mai wird die Goldme-
daille fiir Erfurts jiingstes Sou-
venir in Jena iiberreicht. Ein
groRer Tag fiir die Fleischerei,
die bereits in der fiinften Gene-
ration betrieben wird. Der
goldprdmierte Dom-Schinken
ist in drei Varianten am Miihl-
platz in Vieselbach, im Thiirin-
ger Spenahthtenladen auf der
Kramerbriicke, im ,Echt Deli
auf der Langen Briicke und in
der Thiiringen-Information am
Bahnhof erhiltlich. = mke
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Zum Verkaufsstart prasentierten Konrad und Adrian Eismann von der Fleischerei Eismann in Vieselbach den Erfurter Dom-Schin-

Erfurt. (mke) Zum 120-jihri-
gen Firmenjubildum reifte die
Idee, danach der Schinken.
Im Oktober 2010 brachte die
Vieselbacher Fleischerei Eis-
mann einen Erfurter Dom-
Schinken auf den Markt. Ku-
linarisches und Historisches
in einem fiir Einheimische als
auch fiir Gaste der Landes-
hauptstadt. Als  Produkt-
Wahrzeichen die Silhouette
von Dom und Severi, drinnen
feinster gerducherter Schwei-

neschinken, gewiirzt nach tra-
ditionsreicher Rezeptur, von
Hand gesalzen, acht Wochen
getrocknet und iiber Buchen-
holz gerauchert. 70 Kilo ge-
hen davon inzwischen pro
Monat iiber die Ladentheke,
verrit Fleischermeister Stefan
Eismann.

Wihrend der Thiiringen-
ausstellung bot sich die Gele-

_genheit, den Dom-Schinken

von einer Expertenjury ano-
nym bewerten zu lassen. Nun

ken, der jetzt als Erfurts jiingstes Souvenir die Goldmedaille erhalten hat.

liegt das Ergebnis vor: 5,0 von
maximal 5,0 Punkten. AuBere
Herrichtung und Beschaffen-
heit, Aussehen, Farbe, Geruch
und natiirlich der Geschmack
wurden bewertet. Die volle
Punktzahl spricht ihre eigene
Sprache. Bei Eismanns war
die Freude so groB, dass man
die Kundschaft den ganzen
Tag kurzerhand zu ,Frei-
Schinken* einlud.

Am 11. Mai wird die Gold-
medaille fiir Erfurts jiingstes
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Domschinken vergoldet

Fleischerei Eismann erhalt Medaille fir ein schmackhaftes Erfurt-Souvenir

Souvenir in Jena iiberreicht.
Eine groBer Tag fiir die Flei-
scherei, die bereits in der
funften Generation betrieben
wird. Der pramierte Dom-
Schinken ist in drei Varianten
am Miihlplatz in Vieselbach,
im Spezialitatenladen auf der
Kramerbriicke, im ,,Echt Deli“
auf der Langen Briicke und in
der Thiiringen-Info erhéltlich.

. www.erfurter-dom-
schinken.de
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