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Osterreichische Wursttradition
international anerkannt

Die Kasekrainer zahlt laut , Taste Atlas” zu den besten
Warsten der Welt. Ein Erfolg fur die Osterreichische
Fleischkultur - und ein Signal an Produzenten und
Konsumenten.
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Der renommierte Online-Food-Guide Taste Atlas hat im Juli
2025 ein weltweites Ranking der besten gekochten und
gebratenen Wurste veroffentlicht. Mit dabei: die osterreichische
Kasekrainer, die sich unter den Top 50 behaupten konnte. Fur
Osterreichs Fleischbranche ist das ein erfreuliches Signal - denn
es zeigt, wie grols das internationale Interesse an heimischer
Wurstkultur ist.

Kasekrainer auf Platz 32: Ein Klassiker im


https://www.tasteatlas.com/

Rampenlicht

Die Kasekrainer - mit Emmentaler geflllt, kraftig gewlrzt und
meist gebraten oder gegrillt serviert - hat es laut Taste Atlas auf
Rang 32 geschafft. Bewertet wurden Geschmack, Regionalitat
und Beliebtheit. Damit liegt sie im internationalen Vergleich vor
zahlreichen bekannten Spezialitaten aus anderen Landern und
zahlt zu den beliebtesten Wursten weltweit.

Auszug aus dem Ranking , Best Cooked Sausages
in the World“ (Top 5 + Osterreich):

Platz Wurstsorte Herkunft

1 Salsiccia di Bra Italien

2 Krakowska Polen

3 Nurnberger Deutschland
Rostbratwurst

4 Boudin Blanc Frankreich

5 Longaniza Philippinen

32 Kasekrainer Osterreich

Handwerk, Regionalitat und Geschmack
uberzeugen

Die Kasekrainer ist aus der dsterreichischen Kulinarik nicht
wegzudenken. Ob an der Wurstelbude, beim Grillfest oder im
Gasthaus - sie ist ein echter Allrounder. Ursprunglich in den
1980er-Jahren entwickelt, hat sich die Wurstspezialitat rasch
uber alle Bundeslander hinweg verbreitet und zahlt heute zum
festen Sortiment vieler Fleischereien.

Wichtig fur das Handwerk: Die Qualitat der Kasekrainer hangt
maflgeblich vom eingesetzten Rohmaterial, dem Reifeprozess
und der Technik bei der Kaseeinlage ab. Regionaltypische
Varianten - etwa mit leicht gerauchertem Aroma oder scharferer
Wurzung - tragen zur Beliebtheit bei und ermoglichen
Differenzierung im Markt.


https://fleischundco.at/handwerk-unternehmen/kaesekrainer-feier-in-wien-so-feiert-oesterreich-seine-beliebteste-grillwurst
https://fleischundco.at/genuss-trends/der-tag-der-kaesekrainer

Internationale Rankings als Chance fur die
Branche

Das aktuelle Ranking zeigt einmal mehr, wie relevant
internationale Bewertungen fur heimische Produzenten sein
konnen. Wer exportiert, profitiert vom weltweit steigenden
Interesse an authentischen Fleischspezialitaten. Auch im
Tourismus gewinnt Regionalitat an Bedeutung - und mit ihr die
Nachfrage nach traditionellen Produkten wie der Kasekrainer.

Fleischer:innen, Direktvermarkter:innen und Gastronom:innen
konnen das internationale Interesse aktiv nutzen - etwa durch
gezieltes Storytelling, klare Herkunftskennzeichnung und
Prasentation regionaler Rezepturen. Die Auszeichnung im Taste-
Atlas-Ranking ist dabei ein guter Turoffner.

50 Best Cooked Sausages

TASTEATLAS RANKING (JUL 2025)

7 11 SALSICCIA icotectialy 4.4 | 26 = CRAWFISH BOUDIN 4.1
2 I CHISTORRA 4.4 | 27 == WIEJSKA 4.0
3 B= BOEREWORS 4.4 | 28 =™ LONGANIZA 4.0
4 [ ALHEIRA DE MIBANDELA 4.4 | 20 [ FARINHEIRA 4.0
5 [ ALHEIRA DE VINHAIS 4.4 | 30 =1 BEER BRATS 4.0
6 I CHORIZO 43 | 31 # KUPATI 4.0
7 BE SUCUK 43 | 32 = KASEKRAINER 4.0
§ =™ NURNBERGER BRATWURSTE 43 | 33 = SOBRASSADA 4.0
9 B MERGUEZ 43 | 34 = LOUKANIKO 4.0
10 == CHORIZO A LA PARRILLA 4.3 | 35 10 SAUCISSE DE TOULOUSE 4.0
11 wm KIELBASA WEDZONA 4.3 | 36 =2 CHIPOLATAS 4.0
12 11 SALSICCIA DI BRA 43 | 37 sm SPISSKE PARKY 4.0
73 ™ BRATWURST icotecivey) 42 | 38 11 LUGANEGA DELLA LOMBARDIA + 4.0
i ™ THURINGER ROSTBRATWURST + 4.2 | 39 = MAKANEK 4.0
75 BN LUGANEGA (cosectvay 42 | 40 = DEBRECENI KOLBASZ 4.0
16 BN CARNATI DE PLESCOI 4.2 | 47 Z= MORCILLA DE GRANADA 4.0
/7 ™ REGENSBURGER WURST 42 | 42 = CESNJOVKA 4.0
1§ N SAI OUA 42 | 43 @@ BARBECUE SNAGS 4.0
i [ ST GALLER BRATWURST 4.2 | 44 == WEISSWURSTE 3.9
20 [N ALHEIRA (cosectey) 41 | 45 Z= BOTIFARRA 3.9
27 wm LUKANKA 41 | 46 = KNACKWURST 3.9
22 X MORCILLA DE BURGOS 41 | 47 ™ METTWURST 3.9
23 = SAl KROK ISAN 41 | 48 == BRAUNSCHWEIGER 39
24 #= DROEWORS 41 | 49 = SAlUA 3.9
25 w=m KIELBASA POLSKA 41 | 50 sm KRANJSKA KLOBASA 3.9
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