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Das Wiener Wiirstchen wird 200 Jahre alt

'V'n.r 200 Jahren erfand Jo-
hann Georg Lahner das
Wicner  Wiirstchen,  Der
Metzger hatre sein Handwerk
im  Frankfurter  Worscht-
uardier® erlernt, wo ein in
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Dewrsche Auswanderer
machten die Wurst in den
JSA bekanne, Ab 1867 ver-
kaufre der deutsche Fleischer
Charles  Feltman  in - New
York an eilige Passanten hei-
fie Wiener im Milchbrist-
chen, Fiir das Fast-Food-Ge-
richt setzee sich in den 1890¢r
Jahren der Name JHor Dog®
durch, Er erinnert daran, dass
das Wiirstchen krumm wie
ein Dackelricken sein sollen.
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