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Seit Erscheinen der 4., véllig neubearbei-
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des Verlages, der Mitarbeiter und des Autors
wieder vergriffen. Alle an der Entstehung des
"Wurstbuches" Beteiligten freuen sich tiber
diese gute Akzeptanz durch unsere Leser und
mochten lhnen fiir das erneut erwiesene
Vertrauen herzlich danken.

Das verstarkte Interesse an diesem Buch
hat sicher auch damit zu tun, dall immer
noch mehr ernahrungsbewullte und kritische
Verbraucher zum grolien Kreis der "Selber-
macher” stol3en.

Sie moéchten einfach wissen, was sie
essen, zumal es die im Dezember 1995 in
Kraft getretene neue EU-Fleischverordnung
erlaubt, noch mehr Zusatzstofte als bisher zu
verwenden.

Bedingt durch den Ubergang des tradi-
tionsreichen Buchprogramms von Paul Parey
an den internationalen Blackwell Wissen-
schafts-Verlag, der es unter dem Imprint
"Parey Buchverlag" weiterfiihren wird, hat
der Einband eine leichte Veranderung
erfahren. Am Inhalt des "Schmidtschen
Wurstbuches” hat sich mit der 5. Auflage
auller einigen Nachtragen nichts geandert.

Als Autor mochte ich Verlag und Mitarbei-
tern fuir die Bereitschaft danken, eine neue
Auflage herauszugeben. Allen Wurstfreun-
den wiinsche ich viel Freizeitspal} und gutes
Gelingen.

Calw-Altburg, im Friithjahr 1996
Karl-Friedrich Schmidt
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Einleitung

Lieber Wurstfreund!

Zunachst einmal herzlichen Glickwunsch. Mit
dem Kauf dieses Ratgebers haben Sie eine Ent-
scheidung getrotfen, die sich schon in kiirzester
Zeit voll bezahlt macht, und dies in vielerlei Hin-
sicht. Wenn Sie am Antfang beispielsweise nur
3—-4 kg Grill- oder Bratwurst herstellen, hat sich
die Ausgabe fiir dieses Biichlein schon voll amor-
tisiert — ist das nicht eindrucksvoll? Dieser Ratge-
ber mochte Thnen auf einfache Art und Weise
zeigen, wie Sie mit geringem Aufwand an Zeit
und Geld die kostlichsten ,,Hausmacher Wurst-
spezialitaten™ selbst herstellen koéonnen. Wo
konnten Sie sich bisher iber dieses interessante
und tiberaus lohnende Hobby informieren? Fiir
viele Bereiche des Haushalts und des taglichen
[Lebens gibt es bereits eine Vielzahl von Ratge-
bern, die dem etwas praktisch veranlagten Zeit-
genossen wertvolle Tips und Anregungen ver-
mitteln und letztlich eine Menge Geld sparen hel-
fen. Uber die Hobby-Wurstherstellung jedoch
gibt es, abgesehen von ein paar Dosenwurstre-
zepten in einigen wenigen Einmachbiichern, kei-
ne geeigneten Anleitungen oder Ratgeber, die
das Fiillen der Wursthtillen mittels des in fast je-
dem Haushalt vorhandenen Fleischwolfs be-
schreiben. Haben Sie bisher etwas in dieser
Richtung gefunden? Auch in Kochbtichern feh-
len in der Regel Wurstrezepte vollkommen.
Zwar gibt es fiir die gewerbliche Wurstherstel-
lung eine ganze Reihe hervorragender Fach-
blicher, die jedoch alle den Nachteil haben, dald
sie zum einen fiir den Laien zu schwierig verfalit,
zum anderen zu teuer sind. Darliber hinaus feh-
len grundsatzlich auf den Haushalt abgestimmte
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kleine Rezepturen sowie die technischen Anlei-
tungen, die fiir das erfolgreiche Betreiben dieses
Hobbys unbedingt erforderlich sind.

Dem Gesetz der Not gehorchend, entstand
dieser Ratgeber. Im Zeitalter der Do-it-yourself-
Welle und der Grillfeste soll er den Bereich der
Wurstherstellung tiir alle interessierten Laien er-
schlielfen, zumal gerade heute der Wunsch nach
deftiger Hausmannskost immer wieder geaullert
wird. Neben der Moglichkeit, Grill- und andere
Whurstsorten nach eigenem Geschmack zu wiir-
zen und damit eine individuelle Geschmacksrich-
tung zu erzielen, kann der Normalhaushalt bei
Einkauf von preiswertem Fleisch 30 bis 50 % der
Ausgaben tlir Wurstwaren einsparen. Es ist ja ei-
ne allgemein bekannte Tatsache, dald gerade
Wurst- und Fleischwaren die Haushaltskasse am
starksten belasten. Neben diesem rein wirt-
schaftlichen Gesichtspunkt spielt jedoch die
Freude an der selbst hergestellten und gelunge-
nen Wurst eine entscheidende Rolle. Sie kénnen
die nach Ihren individuellen Wiinschen entstan-
dene Wurst ,mit Vertrauen genielien” und sind
schlielllich auch in eventuellen Krisenzeiten ins-
gesamt unabhéngiger, insbesondere durch die in
dieser Anleitung mitberticksichtigte Konserven-
herstellung.

Stellen Sie sich dariiber hinaus nur einmal
vor, wie Sie von lhren Freunden, Bekannten
oder Nachbarn bewundert werden, wenn Sie
zum Beispiel bei Threr nachsten Grillparty ganz
beilautig teststellen, dald die von allen so hochge-
priesene Grillwurst aus der eigenen ,Wurst-
kiiche™ stammt. Der Erfolg wird Ihnen sicher
sein. Auch ich bin seit vielen Jahren ein begei-
sterter ,, Hobby-Wurstler™, und ich bin sicher, dal$




Sie es in Kiirze auch sein werden. Was Sie dazu
tun miussen? Ganz einfach: Lesen Sie dieses
Biichlein mit Interesse, und halten Sie sich exakt
an die entsprechenden Rezepturen und Arbeits-
anleitungen. Dann kann normalerweise nichts
mehr schiefgehen.

Dieser Ratgeber ist bewuldt einfach und pra-
xisnah geschrieben. Alle {iberfliissige Theorie
fehlt. Er erhebt keinen Anspruch aut Vollstandig-
keit und die Beschreibung wissenschattlicher
Wurstherstellung. Dies wiirde den Rahmen eines
Hobby-Ratgebers sprengen und ware dariiber
hinaus nicht zweckdienlich. Wohl aber wird jeder
Wurstfreund in die Lage versetzt, Wurst nach ei-
genem Geschmack produzieren zu konnen. Drei

bis heute fiir den ,Selbermacher” schwierige
Probleme werden mit dieser Anleitung gelost.
Erstens werden kleine, aut den Privathaushalt
abgestimmte Rezepte gelietert, zweitens ist jetzt
das Stopfen der verschiedenen Wursthtillen mit
den meisten haushaltsiiblichen Fleischwolfen
moglich, und schlielllich wird jedem Interessen-
ten gesagt, wo er die benttigten Hobby-Artikel
erhalt.

Von einem bin ich liberzeugt: Wenn Sie Thre
erste Hobby-Wurst™ aus der eigenen ,Wurst-
kiiche” geniellen, wird Sie meine Idee, die
Wurstherstellung als neues Hobby zu er-
schliefen, ganz gewil} (iberzeugen. Viel Spald an
[hrem appetitlichen Hobby wiinscht Ihnen

Karl-Friedrich Schmidt






Hier geht’s um die Wurst

Kleine Wurstologie

.Mir ist alles Wurst™ oder: | Jetzt geht's um die
Wurst”, manchmal auch: ..Du bekommst keine
Extrawurst™ — solche Ausspriiche horen wir fast
jeden Tag. Hieran wird deutlich, welche Bedeu-
tung die Wurst in unserer ERkultur hat. In der Tat
konnen wir uns einen wurstfreien Tag kaum vor-
stellen. Meist beginnt der Wurstgenul3 schon
beim Friihstiick, setzt sich beim Vesper in der
Morgenpause fort und endet mit dem Abend-
brot. Auch in diesem Buch ist sie der Star, um
den sich alles dreht. Es geht hier also im
wahrsten Sinne des Wortes um die

Wurst und nicht nur im
tibertragenen.
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Ein kleiner historischer Riickblick moge zei-
gen, welche Bedeutung die Wurst schon vor
Jahrtausenden hatte. So ist beispielsweise eini-
germalien gesichert, dald die Wurst schon im al-
ten China bekannt gewesen ist. Auch die Babylo-
nier hatten verschiedene Wurstsorten zur Berei-
cherung ihres Speisenzettels. Nach alten Uber-
lieferungen war es dann ein Grieche, der die Idee
hatte, die damals bekannte Blutsuppe (Schwei-
neblut, Speck, Zwiebeln und Gewiirze) in Darme
zu fullen. Dies war

die  Geburts-
stunde der
noch T
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heute hergestellten Blutwurst. Nach wieder an-
deren Berichten wurde im alten Sparta die Wurst
in den Speisesalen aufgehangt. Zur Essenszeit
schnappte man dann nach diesen Wiirsten und
verzehrte sie mit Hochgenul?.

Neben der Bedeutung fiir unsere heutige ER-
kultur spielt die Wurst auch eine volkswirtschaft-
lich wichtige Rolle. Deutschland steht, was die
Zahl der Wurstsorten betrifft, international an
der Spitze. Es werden hier rund 1500 verschie-
dene Wurstsorten hergestellt, von denen viele
Weltruf genielen. Man denke z. B. nur an
JFrankfurter Wirstchen®, _Miinch ner Weil3-
wurst”, | Nirnberger Bratwurst™ usw. Im Jahr
1994 all jeder Bundesbiirger durchschnittlich
30 kg Wurst. Die Deutschen haben damit wieder
einen Weltrekord aufgestellt; sie liegen jetzt — sta-
tistisch — vor den Belgiern und Danen.

Diese Kkleine Wurstologie soll nicht abge-
schlossen werden, ohne aut die bis zum Jahre
1975 langste Wurst der Welt™ zu verweisen, die
in der bezaubernden Schwarzwaldstadt Calw an-
lalllich der 900-Jahr-Feier am 6. September
1975 hergestellt wurde. Sie hatte eine Lange
von sage und schreibe 1138.44 Meter. Noch
heute erinnert eine Bronzetafel an dieses ein-
malige Wurstspektakel, das tibrigens notariell be-
glaubigt wurde. Falls Sie einmal nach Calw kom-
men und sich diese ,Ehrwiirdige Tafel" anschau-
en mochten, brauchen Sie nur in der Leder-
stralle das Gasthaus ,,Zur Kanne" aufzusuchen.
[Links neben der Eingangstiir wartet sie auf inter-
essierte Wurstologen. Dieser bis 1975 einmalige
Weltrekord wurde bereits im Oktober 1976 wie-
der tibertroffen. Die Firma J. M. Schneider aus
Kanada stellte einen neuen Langen- und Ge-
wichtsrekord auf. Die von ihr hergestellte , Rie-
senwurst™ war genau 2,279 Kilometer lang und
wog 1398,8 Kilogramm. Die grolite ,Dauer-
wurst”™ wurde von einem deutschen Kauthaus-
konzern gestiftet. Sie hatte die fiir eine Dauer-
wurst phantastische Lange von 4,25 Metern und
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einen Durchmesser von einem halben Meter,
Gewicht 600 Kilogramm. Nicht weniger als
zwolf Metzger brauchten drei Tage, um sie aus
vier Schweinen, eineinhalb Rindern und 45 Kilo-
gramm Gewiirzen herzustellen. Die ,grolite Blut-
wurst” entstand in Xanten am Niederrhein, als
sich sechs Metzger in den Dienst der guten Tat
fiir die ,, Aktion Sorgenkind” stellten. Die von ih-
nen produzierte Blutwurst war exakt 12 Meter
lang. Im Sommer 1984 produzierte die Flei-
scherinnung Erkelenz die langste Brithwurst der
Welt mit einer Lange von 1212 Metern. Der
Herbst 1984 brachte dann die langste ,hangen-
de Mettwurst® der Welt. Die Fleischerinnung
Gelsenkirchen produzierte sie zum 100jahrigen
Jubilaum. Sie hatte die stattliche LLédnge von 410
Metern und wurde von einem Hubschrauber in
den Himmel gezogen.

Ganz gewilld werden diese Rekorde vielleicht
schon bald wieder tiberboten, und diese kleine
.Wurstologie™ mul} dann entsprechend erganzt
werden. Mal sehen, was auf uns Wurstfreunde
noch zukommt.

Was sind eigentlich
Wurste?

Wiirste sind zubereitete Gemenge, die tiberwie-
gend aus zerkleinerten, zum menschlichen Ge-
nul} geeigneten Teilen vom Schwein, Rind, Kalb,
seltener von Gefliigel und Wild bestehen, denen
evtl. Wasser (Eis), Milch, Alkohol, aber immer
Salz und Gewiirze zugegeben werden. Durch ei-
ne wechselnde mengenmallige Zusammenset-
zung der unterschiedlichen Bestandteile und ein
jeweils anderes Herstellungsverfahren erhalten
wir das uns aus dem Fleischerladen bekannte,
riesengrofde Wurstsortiment, das uns auf der
ganzen Welt den Ruf als  Mutterland der
Wurstherstellung™ eingebracht hat.




Fiir die gewerbliche Wurstproduktion gelten
in der Bundesrepublik Deutschland eine Vielzahl
gesetzlicher Vorschriften, die u. a. Eiweillgehal-
te, Fettgehaltstuten, Wurstbezeichnungen und
hygienische Fragen regeln. Von diesen Vor-
schriften bleibt jeder ,Hobby-Wurstmacher™ ver-
schont, solange er die Wurst nicht verkauten will.
Welcher Wurstfreund mochte das schon? Wich-
tig ist flir den Laien nur, dald er sich bei der haus-
ichen Wurstherstellung um grol$itmaogliche Sau-
vberkeit bemtiiht. Beim Kapitel Fleischverderb ist
Naheres iiber diesen sehr wichtigen Punkt zu
esen.

Wie werden die Wurste
eingeteilt?

Alle vorkommenden Wurstsorten und nattirlich
auch die aus der Hobby-Kiiche werden in drei
grolSe Gruppen eingeteilt. Es sind dies die:

1. Rohwiirste (Dauerwtirste)

2. Briihwiirste

3. Kochwlirste
Was genau ist unter diesen Gruppenbezeichnun-
gen zu verstehen?

1. Rohwirste (Dauerwirste)

Roh- oder Dauerwiirste werden hergestellt aus
rohem Fleisch- und Speckmaterial, das keiner
Hitzebehandlung unterzogen wird. Genulfertig
werden diese Wiirste durch einen Reifungs- und
Trocknungsprozel, bei dem komplizierte bio-
chemische und physikalische Vorgange ablau-
fen. Diese geben der Wurst dann das Aussehen,
den arteigenen Geschmack und die Haltbarkeit.
Rohwiirste sind von allen Wiirsten die haltbar-
sten. Diese Haltbarkeit wird durch den relativ ho-
hen Wasserverlust beim Reifungs- und Trock-
nungsprozeld, die Verwendung von Pokelsalz

Eng- und weitkalibrige Rohwlurste, gerauchert
bzw. luftgetrocknet — zum Reinbeillen

und durch den Einsatz relativ trockenen Flei-
sches alterer Schlachttiere erreicht. SchliefSlich
ist bei dieser Wurstgruppe die sogenannte
Kaltraucherung tiblich, die ausgezeichnete kon-
servierende Eigenschaften hat.

Zu den Rohwiirsten gehoren alle Salami- und
Cervelatsorten, Landjager, Rohpolnische, samt-
liche Mett- und Teewiirste sowie alle tibrigen
Whurstsorten, die keiner Hitzebehandlung unter-
zogen werden. Rohwlirste konnen ihrerseits
nochmals unterteilt werden in streichfahige und
in schnittfeste Sorten. Streichfahige waren z. B.
Teewiirste und die meisten Mettwiirste, schnitt-
feste alle Salami- und Cervelatsorten. Grill- und
Bratwiirste zahlen, solange sie nicht gebriiht
oder auf eine andere Art hitzebehandelt sind,
ebenfalls zu den Rohwiirsten. Fiir die Hobby-
Wurstherstellung kommt die Rohwurstherstel-
lung, mit Ausnahme der Grill- und Bratwurstpro-
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Kostliche Bruhwurst,
in Kalle-Top-Faser-
hulle

duktion, aus Sicherheitsgriinden nur in der kal-
ten Jahreszeit in Frage, da die Temperaturen
wahrend der tibrigen Jahreszeit fiir ein sicheres
Gelingen dieser Wiirste zu hoch liegen. Einzel-
heiten iiber die hausliche Rohwurstherstellung
erfahren Sie im Rezeptteil ab Seite 75.

2. Bruhwiirste

Brithwiirste werden wie die Rohwiirste ebenfalls
aus rohem Material gefertigt. Sie erfahren aber
im Gegensatz zu diesen nach dem Fiillen eine
Hitzebehandlung. Durch dieses Brithen oder
auch Garziehen bei bestimmten Temperaturen
gerinnen die bei der Fleischzerkleinerung im
Fleischwolf freigelegten Eiweilde. Durch diese Ei-
weillgerinnung erhalten die Briihwiirste ihr
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Geriist und damit die Schnittfestigkeit.
Brithwiirste werden heute noch in man-
chen Betrieben vor dem Briihvorgang

einer Heilsraucherung unterzogen.

Dies erfolgt meist aus geschmackli-
chen Griinden. Die Mehrzahl der
wurstherstellenden Gewerbebetriebe geht

aber mehr und mehr dazu tber, das

Brithwurstbrat (Wurstmasse) in getarbte

Wursthitillen zu stopfen. In diesem Fall
werden die Wiirste nicht gerduchert.
Der Wurstfreund verfahrt zweckmalli-
gerweise so, dald er die Wurstmasse auch in be-
reits gefarbte Hiillen stopft und ohne Rauche-
rung gleich briiht. Mochte er jedoch nicht auf das
von manchen geschatzte Raucharoma verzich-
ten, so kann er die Wurstmasse auch in rauch-
durchlassige Brithwurst- bzw. Rohwursthiillen
(z. B. Naturindarme) stopfen. Die Wiirste wer-
den anschlielfend nach einer kurzen Abtrock-
nungszeit von 2 Stunden im Warmrauch unge-
fahr 1 Stunde bei 40-50 °C gerauchert. An das
Rauchern, liber das Sie beim entsprechenden
Kapitel Genaueres nachlesen konnen, schlieldt
sich jetzt das Brithen an. Die Briihtechnik wird
bei den allgemeinen Hinweisen zur Briih-
wurstherstellung naher beschrieben.

Bekannte Briihwurstsorten sind z. B. Schin-
kenwurst, Bierschinken, Krakauer, Jagdwurst,
Lyoner, Fleischwurst, Gelbwurst, Knackwurst,
Wienerle und Mortadella. Auch die Brithwiirste
konnen wieder unterteilt werden, und zwar in
Sorten mit rotem Anschnitt (Spiegel) und in Sor-
ten mit weillem Spiegel. Sorten mit rotem An-
schnitt sind beispielsweise Schinkenwurst und
Bierschinken, eine bekannte Wurstsorte mit
weillem Anschnitt ware die Gelbwurst. Alle
Brithwiirste mit rotem Anschnitt werden mit
Pokelsalz, solche mit weillem Anschnitt mit nor-
malem Speisesalz gefertigt. Eine Unterschei-
dung in frische, einfach und doppelt geraucherte
Sorten ist moglich.



3. Kochwiurste

Diese Wurstgruppe wird hergestellt aus teilweise
oder ganz vorgekochtem Material (Muskel-
fleisch, Fettgewebe und Innereien). Genul$tertig
werden Kochwiirste durch Einlegen in schwach
kochendes Wasser, dessen Temperatur langsam
auf 80 °C zurlickgeht, um dann wahrend der
ganzen Garungsdauer diese Temperatur beizu-
behalten. Wie die Brithwiirste erhalten auch
Kochwiirste durch diese Hitzebehandlung ihre
Bindung. Daneben erfolgt auch eine Abtotung
von nicht erwiinschten Bakterien, die eventuell
bei der Herstellung mit in das Wurstgut gelang-
ten. Kochwiirste teilt man ein in Leberwtirste,
Blut- oder Rotwirste und Sulzwiirste. Die Be-
zeichnung Leberwurst resultiert aus dem immer
vorhandenen hoheren oder niedrigeren Leber-
anteil dieser Wurstsorte. Meist handelt es sich
um Schweineleber, seltener um Rinder- oder

Kalbsleber.
Die Blut- oder Rotwiirste sind charakterisiert

durch den relativ hohen Blutanteil. Die Sulzwtir-
ste verdanken ihre Namensnennung der Siilze,
einer durchsichtigen elastischen Masse, die ihre
Schnittfestigkeit in der Hauptsache durch geron-
nenes, kollagenes Eiweil§ erhalt. Von den Koch-
wiirsten werden insbesondere die Blut- und Le-
berwlrste nach dem Briihen und einer kurzen
Abtrocknungszeit zwecks Geschmacksverbesse-
rung und besserer Haltbarkeit noch einige Tage
im Kaltrauch gerauchert. Dies setzt natiirlich vor-
aus, dall die Wurstmassen in pordse, rauch-
durchlassige Wursthtillen abgefiillt werden. Kann
oder soll nicht gerauchert werden, so kann man
auch in Sterilhiillen abttllen. Die Wiirste halten
dann auch ungerduchert einige Zeit im Kiihl-
schrank. Die Kochwurstherstellung, als Spezial-
zweig der Wurstherstellung, ist eine besonders
lohnende Sache, da hier sehr preiswerte Mate-
rialien verarbeitet werden kdnnen.

Einzelheiten der Kochwurstherstellung sind
bei den allgemeinen Hinweisen im betretfenden
Abschnitt angegeben.
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Nahrwerttabelle Der geniefbare Teil von 100 g eingekaufter Ware enthalt:

Fleisch- und Energie Mineralstoffe Vitamine
Fleischerzeugnisse Proteine  Fett Kohlen- Kalorien Joule Natrium Kalium Calcium Phos- Eisen A B B,  Niacin
(EiweiR) hydrate phor
g g g kcal K mg mg mg mg mg }g mg mg mg
Schweinefleisch, mager 19 / . 143 600 . 345 8 50 2,0 =0 5 =35
Schweinefleisch, mittelfett 18 21 . 269 1125 . 300 8 50 2,0 - OOy 33
Schweinefleisch, fett 10 37 . 389 1630 70 260 / 40 14 =0 Dt
Rindfleisch, mager 15 11 . i s 45 275 J 40 2,1 =048 - 015 44
Rindfleisch, mittelfett 5 18 . 238 85 715 275 8 25 24 =10 =605 €15 44
Rindfleisch, fett 4 24 . 293 1225 85 300 8 40 2, =005 35
Kalbfleisch, mittelfett b 3 . 93 390 75 260 10 60 1,7 =—=u 00—
Hammelfleisch
(Schaffleisch), mittelfett 3 20 . 246 1030 75 265 7 135 1.8 + 010 010 3,0
Herz (Rind, Kalb) 12 4 | 101 425 80 205 10 155 3,5 P BRI S A E SR
Hirn (Kalb) 0 / l 115 480 150 260 12 340 24 e R R R
eber (Kalb) 18 4 4 =139 =S¢ 80 285 4 300 10,2 4000 0,25 245 165
Leber (Rind) 8 3 6 1S 110 270 7 335 66 7760 030 270 135
Leber (Schwein) 19 5 l B 8is 70 325 9 335 20,6 3290 030 295 145
Niere (Kalb) 15 b l gl s |75 255 9 230 10,0 18y 035 220 55
Zunge (Rind) 12 12 + 167 700 75 190 7 170 2.2 + 010 020 35
Hackfleisch (halbund halb) 20 19 . 253 1060 35 290 8 35 22 5 040 0,15 40
Schinken, gerauchert, roh 16 29 . 344 1440 2200 215 9 80 2,0 +—050 =020 - 30
Schinken, gekocht 19 20 . 274 1145 850 340 10 55 24 Es R FAEE
Speck, fett 2 80 . 770 3220 385 IS 5 200 04 + 010 005 05
Speck, durchwachsen § 60 . 605 2530 1630 205 85 00 0,7 + 040 0,15 20
Blutwurst 4 44 . 463 1940 .35 10 60 2,0 . ‘ . :
Bratwurst 2 35 . =31——=4510 . 140 5 .10 . 040 0,10 20
Fleischwurst I 30 . =324 1355 . 195 9 165 25 =l 0 8y——125%
eberkase 3 23 + 271 1135 600 300 4 : : o4 - 15 —=25
eberwurst 2 40 | 440 1840 795 140 40 150 52 1430 020 090 35
_eberwust, mager 7 2l 2 268 1120 . 140 9 240 55 “HA-015 110 =45
Mettwurst (Braunschweiger) 12 S| . 530 2220 1070 210 13 (155 (1.,6) . (0,200 (0,15 (2,5
Mortadella 12 32 + 360 1505 655 205 40 . ‘ $ 0 G5 =34
Salami 17 47 + 523 2190 1185 285 35 . . 005 02025
Schwartenmagen 5 20 . 248 1040 . 260 10 160 2,0 o =E==10
Cervelatwurst 7 4] . 454 1900 . 185 20 10 1,5 : : : :
Dosenwiirstchen 3 20 . 239 1000 710 165 10 85 2,7 =B =010 =30
Frankfurter Wiirstchen 3 21 + 250 1045 780 180 8 05 18 + 020 020 25
Kasseler Rippchen 5 22 + 272 1140 795 270 5 3% 2] - : : ‘
Corned beef, deutsch 22 b . 153 640 830 130 35 . . = -0 =010 —14
Zeichenerklarung: 1g =1 Gramm += Nahrstoff ist nur in Spuren enthalten
I mg =1Milligramm =1/1000g . =Es liegen keine genauen Analysen vor
ug =1 Mikrogramm = 1/1000 mg () = Analysenwerte sind unsicher
kcal =1 Kilocalorie =4,184 Kilojoule (k))
k) =1Kilojoule  =0,239Kilocalorie (kcal)

Quelle: Kleine Nahrwerttabelle der DCE', 26. Auflage 1976, Umschau Verlag, Frankfurt/M.




Ein biRchen Fleischkunde
— leicht verdaulich

Der wichtigste Rohstoff flir das Wursthobby ist
das Fleisch von verschiedenen Schlachttieren. Es
stammt in der Hauptsache von Schwein und
Rind, seltener von Kalb, Gefltigel und Wild. Da
die Wiirste aus der Hobbykiiche zu rund 95 %
aus einem Fleisch-Speck-Gemisch bestehen, ist
es sicher angebracht, einige Bemerkungen iiber
diesen wertvollen Grundstott zu machen. Fleisch
hat ungetfahr folgende stoffliche Zusammenset-
ZUnga:

15-20 % Eiweil’
4-45 9% Fett (je nach Teilstiick)
1 % Mineralstoftfe
1 % Kohlenhydrate, Vitamine
und organische Sauren
Der Rest besteht aus Wasser

Der Spruch: ,Fleisch ist ein Stiick Lebenskraft”
nat also seine Berechtigung. Nicht zuletzt des-
nalb, weil gerade das Fleischeiweild ernahrungs-
bhysiologisch hochwertig ist. Es kann vom
menschlichen Organismus sehr gut zu korperei-
genem Eiweill umgebaut werden. Der Grund
hiertiir liegt im hohen Gehalt des Fleisches an es-
sentiellen, also lebensnotwendigen Aminosau-
ren. Neben der herausragenden Bedeutung des
tierischen Eiweilles fiir die menschliche Er-
nahrung ist das Fett als Energiespender und Ge-
schmacksverbesserer zu erwahnen. Eine Wurst
ohne einen bestimmten Fettgehalt ware ge-
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Das Fleisch, aus dem
die Wurste sind

schmacklich nicht vollkommen. Dies liegt daran,
dald gerade im Fett besonders viele Aromastoffe
lokalisiert sind. Auch wird die Wurst durch das
Fett zarter.

An Mineralstotfen enthalt das Fleisch vorwie-
gend Natrium, Kalium, Kalzium, Phosphor und
Eisen. Von den Vitaminen spielen hauptsachlich
die Vitamine der B-Gruppe eine Rolle. In den Le-
bern der Schlachttiere ist relativ viel Vitamin A
enthalten. Eine genaue Ubersicht iiber die Zu-
sammensetzung der verschiedenen Fleisch- und
Wurstsorten ermoglicht nachstehende Nahr-
werttabelle.

Die Verdaulichkeit des Fleisches ist sehr unter-
schiedlich. Sie ist abhéngig von der Tierart, dem
Alter des Tieres, vom Reifezustand des Fleisches
und vom Fettgehalt. Allgemein gqilt, dald das
Fleisch jiingerer Tiere leichter verdaulich ist als
das alterer. Fettreiches Fleisch ist immer schwe-
rer verdaulich als mageres.

Die Fleischqualitat kann sehr schwanken. Sie
ist abhangig von der Rasse, Flitterung, Haltung
und dem Geschlecht des Schlachttieres. Ertahre-
ne Fleischer behaupten sogar, dall jedes Tier ei-
ne andere Fleischstruktur besitzt. Diese wirkt
sich dann bei der Verarbeitung des Fleisches zu
Wurst entsprechend positiv oder negativ aus.
Der Hobby-Fleischer verarbeitet zum grofieren
Teil Schweinetleisch. Schweinetleisch hat den
Vorteil, dal§ es wesentlich preiswerter als Rind-
fleisch ist. Schweinefleisch, das heute in den Ge-
schatten angeboten wird, stammt zum allergroli-
ten Teil von schnell ausgemasteten Fleisch-
schweinen, die im Alter von finf Monaten ge-



schlachtet werden. Das Fleisch dieser Tiere ist
saftig und zart, da sie sehr jung zum Schlachten
kommen. Fiir die Hobby-Wurstherstellung kann
dieses Fleisch fiir die meisten Sorten verwendet
werden. Fiir Grill- oder Bratwiirste sowie fiir alle
Brithwiirste ist es geradezu ideal, da es viel gut
bindendes Eiweild enthalt, das der Wurst dann die
gewlinschte Bindung verleiht.

Fiir die hausliche Rohwurstherstellung mit
Naturreifung benoétigt man, von wenigen Sorten
abgesehen, unbedingt das Fleisch von alteren
Schlachtschweinen. Alte Muttersauen und ver-
schnittene Zuchteber sind als Fleischlieferanten
fiir die Rohwurstfertigung das Richtige, weil die-
ses Fleisch insgesamt trockener und grobfaseri-
ger ist. Aulerdem enthalt es mehr Saure, die
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dann bei der langeren Lagerung der Rohwurst ei-
nen konservierenden Einflull austibt.

Und jetzt zum Rindfleisch. Rindfleisch kann
von Farsen, Jungochsen, Mastochsen, Jungbul-
len, Bullen und Kiihen stammen. Was genau ist
unter diesen Tierbezeichnungen zu verstehen?
Farsen sind junge weibliche Rinder, die noch
nicht gekalbt haben. Sie liefern kraftig rotes und
feinfaseriges Fleisch mit zarter Fettaderung (Mar-
morierung). Fleisch von Farsen ist eher saftig
und zart. Jungochsen sind kastrierte mannliche
Tiere. Ihr Fleisch ist rot, feinfaserig und mit hel-
len Fettadern durchzogen. Das Fleisch von Jung-
ochsen ist kraftig und saftig. Mastochsen sind
ebenfalls kastrierte und auf hoheres Gewicht
gemastete Tiere. Das Fleisch ist mittel- bis braun-




rot und mit starken, hellen Fettadern durchsetzt.
Die Fleischfaser ist mittelfein, das Fleisch ist fest,
saftig und hat einen sehr kraftigen Geschmack.

Jungbullen sind unkastrierte Tiere. Ihr Fleisch
hat ein hellrotes Aussehen, die Fettmarmorie-
rung fehlt, die Fleischfaser ist wie bei Mastoch-
sen mittelfein. Fleisch von Jungbullen ist mager
und im Vergleich zu den bisher vorgestellten
Fleischarten etwas trockener. Bullen und Kiihe
iefern dunkelrotes Fleisch mit einer groberen
Fleischfaser. Die Fettadern und Fettrander ha-
pen ein mittel- bis dunkelgelbes Aussehen.
Fleisch von Bullen und Kiihen ist verhaltnis-
maldig zah und auch, vor allem bei Kiihen, we-
sentlich trockener.

Auch das Kalb als besonders geschatztes
Schlachttier gehort zur Gattung Rind. Kalb-
fleisch ist von groRter Zartheit, in der Farbe fast
weild bis hellrosa, feinfaserig und annéhernd fett-
frei. Es wird von Tieren beiderlei Geschlechts ge-
liefert, die im Alter von acht bis zwolf Wochen
als Mastkalber geschlachtet werden. Kalbfleisch
ist sehr leicht verdaulich und wegen seiner Zart-
heit sehr beliebt und daher am teuersten. Fiir die
Wursthersteller spielt es eine untergeordnete
Rolle.

Bei allen in diesem Buch beschriebenen
Wurstsorten, mit Ausnahme der meisten Roh-
oder Dauerwurstsorten, kann Farsen-, Jungoch-
sen-, Mastochsen-, Jungbullen- und Kalbfleisch
Verwendung finden. Auch hier gilt: je jlinger das
Fleisch, desto besser die Bindung bei Grill- bzw.
Bratwurst, Brithwurst und Kochwurst. Flir Roh-
wurst ist aber der Einsatz von Kuhfleisch unbe-
dingt n6tig. Nur altere Rinder ergeben trockenes
Fleisch mit wenig Wassergehalt und gentigend
konservierender Saure.

Wenn Sie sich die unterschiedlichen Erken-
nungsmerkmale des Schlachtfleisches etwas ein-
pragen, kann Ihnen nicht ohne weiteres ein X fiir
ein U vorgemacht werden. Sobald das zustandi-
ge Verkaufspersonal merkt, dal} Sie die wichtig-

sten Unterscheidungsmerkmale kennen, werden
Sie besonders gut bedient! Diese kleine
Fleischologie” hat sich dann bestimmt gelohnt.

Tips zum Fleischeinkauf

Ein kluger Mann verehrt das Schwein,
er denkt an dessen Zweck,

von aullen ist es ja nicht fein,

doch drinnen sitzt der Speck

Wilhelm Busch

Wenn Sie in Kiirze in die , Wurstproduktion® ein-
steigen mochten, ist zuvor der erste wichtige
Schritt zu tun — der Fleischeinkauf. Fiir den Ein-
kauf von Fleisch gibt es einige goldene Regeln,
deren Beachtung sich nicht nur in klingender
Miinze auszahlt, sondern Ihnen auch ein gutes
Getlihl gibt. Wie geht man dabei am besten vor?

Zunachst wird man in der heutigen Zeit der
vermehrten Fleisch- und Lebensmittelskandale
bestrebt sein, nur Fleisch zu kaufen, dessen Her-
kunft bekannt ist. Gute Quellen sind z. B. Land-

~ wirte, die ab Hof bzw. direkt vermarkten, Flei-

scher, die nur aus heimischen Stallen schlachten,

oder auch Fleischabteilungen einiger Grols-

markte, die mit Fleisch aus bekannter Herkunft-

werben. Von Fleischangeboten, bei denen vom

Verkaufer die Herkunft nicht genau angegeben

werden kann, sollte man meines Erachtens die

Hande lassen. Ein gutes Vertrauensverhaltnis

zwischen Lieferant und Kaufer ist die beste

Grundlage fiir die selbstgemachte Wurst. Folgen-

de Regeln seien daher empfohlen:

1. Nur dort kaufen, wo man auch wirklich Ver-
trauen haben kann.

2. Preise vergleichen.

3. Giinstige Angebote nutzen, aber nicht auf Ko-
sten der Fleischqualitat.

4. Genau tiberlegen, welche Wurst in welcher
Menge gemacht werden soll.
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Schwein

1. Kopf mit Backe 6. Bauch (Wamme)

2. Kamm (Hals, Nacken) /. Vordereisbein (Haxe)
3. Kotelettstuck (Karree) 8. Hintereisbein (Haxe)
4. Schlegel (Schinken) 9. FuRe

5. Schulter (Bug)

Filet (Lende)

Oberschale Nuld Schulter

Vorder- und Schinkeneisbein Hiifte (Schinkenspeckstiick)
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Rind

1. Kopf 8. Blattrippe

2. Hals 9. Lappen

3. Fehlrippe (Kamm) 10. Schulter (Bug)

4. Hochrippe (hohes Roastbeef) 1 1. Keule (Schlegel)

5. Flachrippe (flaches Roast- 12. Brust

beef) 1 3. Vorderhesse

14. Hinterhesse
15. FuRe

Schwanzrolle

Roastbeef (Rumpsteak)

Kalb

1. Kopf 5. Keule

2. Hals 6. Brust

3. Kotelett- 7.Schulter (Bug)
stuck 8. Flanke

4. Sattel- 9./10. Haxe
stuck 11. FuRe

NufR Unterschale Nacken
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5. Beim Wursten am besten nur jeweils eine Sor-
te herstellen; dies erfordert am wenigsten Zeit
und ist daher am rationellsten.

6. Fleisch immer so schnell wie moglich zu Wurst
weiterverarbeiten; dies ergibt — besonders bei
Briih- und Kochwurst — ein besseres Aroma.

7. Evtl. versuchen, das Fleisch- bzw. Speckmate-
rial schon beim Verkaufer wolfen zu lassen.
Dies setzt jedoch voraus, dalk er dazu bereit ist
und die jeweilige Lochscheibe vorhanden ist
(spart Zeit und Geld).

/. Falls dies nicht klappt, 16sen wir dieses Pro-

blem, indem wir zu Hause einfach selbst wol-

en.

Mochten Sie einmal eine grollere Wurstmenge

produzieren, weil Sie vielleicht eine supergrole

Grillparty ausrichten oder mit Freunden gemein-

sam wursteln wollen. so kann es auch durchaus

lohnend sein, ein halbes Schwein, einen ganzen

Schweinebauch oder Schlegel zu kaufen. Diese

Teile werden auf Wunsch ohne Mehrpreis fach-

gerecht zerlegt, und zwar so, dald Fleisch und

Speck getrennt vorliegen. Aut Wunsch wird

dann noch evtl. kostenlos gewolft.

Wurst ohne Nitrat -
warum nicht!

Die grolle Masse der in Deutschland hergestell-
ten Wiirste aus handwerklicher und industrieller
Produktion werden unter Verwendung von Ni-
tritpokelsalz gefertigt.

Dies geschieht einmal aus Griinden der Si-
cherheit, zum anderen wegen der besseren Op-
tik. Die im Nitritpokelsalz enthaltene kleine Ni-
tritmenge (Natriumnitrit) bewirkt eine langere
Haltbarkeit, eine schonere Farbe und auch eine
gewisse Geschmacksverbesserung.

Von der geringen Menge von ca. 0,4 % Nitrit
im Pokelsalz sind nach Aussagen der hierfiir ver-
antwortlichen staatlichen Behorden — nach dem
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momentanen Stand der Wissenschaft — keine ge-
sundheitlichen Schaden zu erwarten. Mochten
Sie aber aus prinzipiellen Erwagungen nur Wurst
ohne Nitrit herstellen, so ist dies bei allen Koch-,
Brith-, Grill- und Bratwiirsten machbar. Die mei-
sten Kochwiirste und Grill- bzw. Bratwiirste wer-
den ohnehin schon immer nur mit normalem
Salz hergestellt. Wenn Briithwiirste ohne Nitrit-
pokelsalz, sondern nur mit einfachem Salz ge-
macht werden, so fehlt ihnen die rosarote Farbe
weitgehend. Geschmacklich sind sie jedoch gut.
Alle in diesem Buch beschriebenen Salamisorten
und luftgetrockneten Dauerwurstspezialitaten
miuissen jedoch mit Nitritpokelsalz gefertigt wer-
den, um Fehltabrikate vermeiden zu helfen.

Wenn Sie bei Brithwurst doch nicht ganz aut
die schone Farbe verzichten, den Nitritanteil je-
doch senken mochten, so konnen Sie auch gut
selbst eine Mischung, bestehend halb aus Salz
und halb aus Nitritpokelsalz, machen; dann ist
der Nitritanteil nochmals um ca. 50 % gesenkt
und betragt nun ca. 0,2 %.

Fiir alle Roh- und Dauerwiirste scheidet dieses
Verfahren allerdings aus Sicherheitsgriinden
aus.

Fleischverderb -
Ursachen - Gefahren -
Hygienevorschriften

Fleisch ist, wie auch andere tierische Produkte,
sehr leicht verderblich. Die Ursachen hierfiir lie-
gen in der Tatsache, dal} Fleisch tiir Bakterien
bzw. Mikroorganismen den idealen Nahrboden
lietert. Besonders gehacktes, also durch den
Fleischwolt gedrehtes Fleisch, hat eine wesent-
lich vergroflerte Oberflache. Fleischzellen wer-
den beim Hackprozel§ zerstort, und das Fleisch-
wasser sowie andere Fleischinhaltsstoffe konnen
austreten. Die Bakterien finden alles vor, was sie




fir ihre Entwicklung brauchen. Bei nicht ausrei-

chender Kiithlung kann in wenigen Stunden eine

starke Bakterienentwicklung auftreten, die das

Hacktleisch binnen weniger Stunden zum Ver-

derben bringt. Von den schadlichen Bakterien

sind besonders die Salmonellen bzw. Wurst- und

Fleischvergifter sehr getahrlich. Der Genul§ von

nicht vorschriftsmallig behandeltem oder verdor-

benem Hackfleisch kann in schweren Fallen zum

Tode fiihren. Aber auch in weniger schlimmen

~allen treten beim Genul} nicht einwandfreien

ackfleisches leicht Ubelkeit, Erbrechen, evtl.
~ieber und Durchtfall auf, die das Allgemeinbetfin-
den des Menschen beeintrachtigen.

Fir alle gewerblichen Betriebe, die Hack-
fleisch herstellen, bearbeiten oder verarbeiten
bzw. verkaufen, gilt die Hackfleischverordnung.
Sie trat am 10. Mai 1976 in Kraft, nachdem ei-
nige Anderungen bei der bis dahin geltenden
Fassung vorgenommen wurden. Sie hat das Ziel,
die menschliche Gesundheit vor den Gefahren
zu schiitzen, die von nicht sachgerecht behandel-
tem Hackfleisch ausgehen kénnen.

Nachfolgend einige wichtige Hygienevor-
schriften aus der Hackfleischverordnung:

1. Hackfleisch darf nur am Tage der Herstel-
lung verkauft werden.

2. Fleischwolfe und sonstige Zerkleinerungs-
gerdte mtuissen tdglich mindestens mittags
und abends, bei kontinuierlicher Benut-
zung nach jeder Betriebszeit, griindlich ge-
reinigt werden.

3. Hackfleisch darf nicht tiber + 4 °C gelagert
werden. Unmittelbar vor dem Verkauf darf
sich diese Temperatur auf maximal + 7 °C
erhohen.

4. Hackfleisch, das am Tag der Herstellung
nicht mehr verkauft werden kann, mul
noch am Herstellungstag einer Hitze- oder
Pékelbehandlung unterzogen werden, so
dal$ es nicht mehr als Hackfleisch im Sinne
der Verordnung verkauft werden kann.

- Hygieneregeln fiir die hausllche

Wurstherstellung:

1. Nur frisches und hygienisch einwandfreies
Fleisch verarbeiten,

- 2. niemals auch nur leicht schmienges Uder:*:-

sonstwie verandertes Fleisch nehmen,
3. Fleisch ohne Unterbrechung zu Wurst ver-
arbeiten,
4. kein rohes, gehacktes eder berexts gewurz—».}ﬂ
tes Wurstbrit essen, "
5. nie Wurstmassenreste im Kiihlschrank la-
gern oder herumstehen lassen (Salmonel-_
o lengeleb. .
6. hergestellte Wurst sofc:.rt nach Vorschnft"
- weiter bearbeiten, |
7. auf pemhche Sauberkelt bel allen Arbelten _.
 achten,
8. Fleischwolf und andere Gerate nach Jeclem )
Gebrauch mit hetﬂem Wasser sorgfaltlg
| relnigen . |

Alle Punkte dienen ausschliellich der Verhinde-
rung der Entwicklung getfahrlicher Krankheits-
erreger. In allen Fleischereien sowie den Fleisch-
abteilungen der Grol$- und Supermarkte werden
die Vorschriften der Hackfleischverordnung
peinlich genau eingehalten, so dal der Verbrau-
cher sicher sein kann, hygienisch einwandfreies
Fleisch zu erhalten. Jetzt liegt es an ihm, das ge-
hackte Fleisch zu Hause so schnell wie moglich
zu Wurst oder anderen Speisen zu verarbeiten.
Hackfleisch sollte, wenn irgend moglich, niemals
langer als hochstens 6 Stunden im Kiihlschrank
aufbewahrt werden. Die Temperatur darf dann
nicht tiber + 4 °C liegen.

Wenn der Wursttreund das gekaufte Fleisch
durch seinen eigenen Fleischwolf drehen moch-
te, so gilt tiir ihn die Hacktleischverordnung zwar
nicht, jedoch tut er gut daran, sich genauestens
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an die entsprechenden Vorsichtsmalinahmen zu
halten.

Allgemein kann, abgesehen von der Hack-
fleischverordnung, gesagt werden, dall der Ver-
braucher heute von einer kaum noch tibersehba-
ren Anzahl von staatlichen Vorschriften ge-
schiitzt wird. Das Lebensmittelgesetz, das tibri-
gens eines der besten auf der ganzen Welt ist, so-
wie die einschlagigen, vielfaltigen Verordnungen
fiir Fleisch- und Fleischerzeugnisse garantieren,
dal} nur qualitativ hochwertiges Fleisch auf den
Markt kommt. Alle lebenden Schlachttiere wer-
den vor der Schlachtung auf ihren Gesundheits-
zustand untersucht. Nach der Schlachtung findet
die amtliche Fleischbeschau statt. Nur gesundes,
voll taugliches Fleisch erhalt den runden, blauen
Fleischstempel. Dieser Tauglichkeitsstempel hat
bei allen Schlachttieren Giiltigkeit. Er beschei-
nigt dartiber hinaus auch die Trichinenfreiheit.
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Hat das Fleisch einen ovalen blauen Stempel, so
stammt es aus Schlachthausern der Europai-
schen Union und ist ebentalls voll tauglich.
Aullerdem gibt es einen sechseckigen roten
Stempel; Fleisch, das so gestempelt ist, kommt
aus dem tibrigen Ausland und ist voll tauglich fiir
den menschlichen GenuR.

Untaugliches Schlachttleisch erhalt einen
dreieckigen blauen Stempel. Dieses Fleisch wird
in dafiir vorgesehenen Betrieben zu wertvollen
Produkten wie z. B. Tierkérpermehl und techni-
schen Fetten verarbeitet.

Fleisch, das minderwertig oder bedingt taug-
lich ist, mul in speziell daflir eingerichteten
JFreibankladen™ verkauft werden. Fleischereien
sowie die Fleischabteilungen der Grol3- und Su-
permarkte und auch die gesamte Gastronomie
diirfen dieses Fleisch weder verarbeiten noch
verkaufen.




Was brauche ich fur mein
neues Hobby?

Fleischwolf

Das wichtigste Gerate fiir das Wursthobby ist ein
guter Fleischwolf. Er ist sowohl zum Zerhacken
des Fleisch- und Speckmaterials als auch gleich-
zeitig als ,,Wurstfiillmaschine™ geeignet. Fiir den
Haushalt seien besonders die oberen Norm-
groflen empfohlen, egal, ob hand- oder elek-
trisch betrieben. Alle Fleischwolfe werden in der
Deutschland nach DIN (Deutsche Industrie-
Norm) gefertigt und sind in folgenden Norm-
groflen im Handel: Nr. 5, Nr. 7, Nr. 8, Nr. 10.
Fiir gewerbliche Betriebe gibt es auch noch
grollere Gerate. Auch Aufsatzgerate guter und
starker Kiichenmaschinen konnen fiir diese Ar-
beiten verwendet werden. Der Wurstfreund mul}
einfach die Eignung der Gerate zum Wurstfiillen
testen. Es kommt natiirlich auch darauf an, in
welchen Mengen Wurst hergestellt werden soll.

Besitzen Sie noch keinen Fleischwolf und
mochten oder miissen Sie von elektrischer Ener-
gie unabhangig sein, so sei die Anschaffung ei-
nes handgetriebenen Gerates der Normgrol3e
Nr. 10 empfohlen. Diese GroRe ist sowohl fiir
das Zerhacken als auch fiir das Stopfen der
Wursthiillen ideal. Zunachst tut es aber auch ein
kleineres Gerét.

[Lochscheiben und Kreuzmesser miissen im-
mer in einwandfreiem technischen Zustand
sein. Von besonderer Wichtigkeit ist die Schar-
fe des Kreuzmessers. Auch die Lochscheibe
muld vollig rostifrei und plangeschliffen sein. Ist
das Kreuzmesser nur ein wenig stumpf, 183t die

Schnittleistung sehr nach, und das Fleisch wird
mehr gequetscht als geschnitten. Gequetschtes
Fleisch liefert schlecht bindende, schmierige
Wurstwaren, was insbesondere bei der Rohwurst
zu Fabrikationstehlern fiihren kann. Wollen Sie
viel Freude am Wursthobby haben, sollten Sie
sich gleich mehrere Kreuzmesser zulegen. Ist
dann einmal ein Messer plotzlich stumpf, kann
es ausgewechselt und ohne Zeitverzogerung wei-
tergearbeitet werden. Auch benétigen Sie meh-
rere Lochscheiben mit unterschiedlich grolen
Bohrungen. Zu empfehlen sind folgende drei
[Lochscheibenbohrungen: 4,5 mm, 8 mm und
10 mm. Man spricht dann von einer feinen, mitt-
leren und groben Lochscheibe. Zu beachten ist
noch, daR beim HackprozeR der Uberwurfring
des Fleischwoltes nicht zu fest, aber auch nicht zu
leicht angezogen wird. Bei zu starkem Anziehen
wird das Messer relativ schnell stumpf, bei zu
schwachem Anziehen ist die Schnittleistung un-

-
i

Ein Fleischwolf der
NormgroRe Nr. 10 ist
einfach ideal
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Tip: Wer grollere Mengen Wurst machen will
und das Fleisch dafiir auch immer selbst
hacken mochte oder muR, sollte auf Dauer
vielleicht doch die Anschaffung eines etwas
grofReren elektrischen Gerates ins Auge fas-
sen. Robuste, sehr leichte Fleischwolfe fir

den Haushalt kosten so um die DM 800,-.

Hinweise hierzu sind im einschlagigen Fach-
handel bzw. bei der Firma Heinrich Salm,

Schlachthausstralle 1, 76131 Karlsruhe, Tel.

07 21/61 55 54, Fax 07 21/69 42 87, zu
erhalten.

befriedigend, da sich zwischen Kreuzmesser und
[Lochscheibe sotort Fleischsehnen festsetzen.

Schlieflich soll auch an dieser Stelle auf die
hygienische Behandlung des Fleischwolfes und
seiner Einzelteile hingewiesen werden, vor allem
ist nach dem Gebrauch die peinlich genaue Rei-
nigung mit heillem Wasser unerlallich.

Fullaufsatze und
Handfiulltrichter

Eine phantastische, aber dennoch weithin unbe-
kannte Idee macht fiir den Laien das Wurst-Hob-

Utensilien fur die hausliche Wurstmacherei: Wurstfullmaschine, Dosen, Schweinedunndarme (oben),
Fleischwolf, Fullaufsatze, Handfulltrichter, PaBausgleichsscheiben, Thermometer, Wursthullen (unten)
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by erst so richtig mdglich. Diese Idee tunktioniert
den vorhandenen Fleischwolf zur Fiillmaschine
um, so dal§ damit fast alle Wiirste geftillt werden
koénnen. Die Moglichkeit, den Fleischwolf zur
Fiillmaschine umzubauen, spart DM 400,—-. So-
viel kostet ungeféhr die Kkleinste, fiir Haus-
schlachtungen und kleinere Gewerbebetriebe
tbliche Tischttillmaschine. Um aus lhrem
Fleischwolf eine perfekte Fillmaschine zu ma-
chen, brauchen Sie nur zwei Fullaufsatze. Diese
Fullaufsatze sind ca. 15 cm lang, passen auf alle
haushaltsiiblichen Gerate der Normgroflen 5-10
und haben einen Fiillrohrdurchmesser von etwa
22 mm und 33 mm. Der enge Fillaufsatz dient
zur Herstellung von Grill- bzw. Bratwiirsten, der
weite zum Stopfen aller lbrigen Roh- und
Briihwursthiillen. Breiige oder diinnfliissige
Wurstmassen wie Leber- und Blutwurstbrate
konnen mittels Fleischwolf nicht oder nur sehr
schwer in die Wursthiillen abgefiillt werden. Die-
se Massen fiillt man mit einem speziell dafiir ge-
eigneten Handfulltrichter ein. Ein normaler
Trichter kann nicht benutzt werden, da die Aus-
lautottnung zu eng ist.

Fullaufsatze und Handfiilltrichter sind aus le-
bensmittelechtem Kunststoff gefertigt. Sie sind
spiilmaschinentest, bruchsicher und mittels Fla-
schenblirste leicht zu reinigen. Fiillaufsatze und
Handtiilltrichter konnen als Set von der Firma
Salm, Karlsruhe, bezogen werden. Das Set ist
sehr preiswert und innerhalb weniger Tage lie-
ferbar. Die Preise erfragen Sie bitte direkt. Sind
Sie im Besitz der Fullaufsatze, ist in einer Minute
lhre Wurstfiillmaschine betriebsbereit. Wie ge-
hen Sie am besten vor?

Schrauben Sie den Uberwurfring, der die
[Lochscheibe am Fleischwolf festhalt, ab, und
entnehmen Sie Lochscheibe und Kreuzmesser.
Haben Sie beispielsweise ein Gerat der Norm-
grofle 5, so setzen Sie einfach den gewtinschten
Fillaufsatz auf den Ausgang des Fleischwolfs und
schrauben ihn mittels Uberwurfring am Fleisch-

wolf fest. Jetzt drehen Sie den Uberwurfring wie-
der eine halbe Umdrehung nach links. Diese
Malinahme ist zur Entliftung der Wurstmasse
notwendig, da Luft beim Einfillen in den
Fleischwolf zwangslauftig mit hineingelangt.
Durch diesen Trick ist ein annahernd luftfreies
Abttillen der Wiirste moglich. Wie ist zu verfah-
ren, wenn man einen grolleren Fleischwolf be-
sitzt? Auch dann ist vorgesorgt, sofern Sie ein
Gerat der Normgrolle 7, 8 oder 10 Ihr Eigen
nennen. Zu den beiden Fiillaufsatzen erhalten
Sie noch insgesamt dreimal 2 = 6 Metallringe, je-
weils passend fiir die Gerategroflen 7, 8 und 10.
Haben Sie zum Beispiel einen Fleischwolf der
Normgrofle 8, nehmen Sie die beiden hierfiir
nassenden Ringe und legen einen davon von
hinten in die Innenseite des Uberwurfringes.
Dann setzen Sie den Fiillaufsatz ein und legen
darauf den zweiten Metallring. Nun schrauben
Sie den Uberwurfring am Fleischwolfgehzuse
fest. Auch hier wieder zur besseren Entliiftung
den Uberwurfring bitte eine halbe Umdrehung
nach links drehen. Thre Fiillmaschine ist fertig,
und das Stopfen der Wursthiillen kann beginnen.

Hinweis: Bei der Fleischwolt-Normgrofe 10
kann es in einigen Fallen vorkommen, dal} die
Ringe je nach Geratetyp im Durchmesser etwas
zu grof sind und deshalb nicht in den Uberwurf-
ring eingelegt werden konnen. In einem solchen
Fall emptiehlt es sich, die Ringe entweder einzu-
schrauben oder aullen etwas abzuschleifen. Alle
festeren Wurstmassen konnen auf diese Weise
abgefillt werden.

Sollen Leber- und Blutwiirste gemacht wer-
den, brauchen Sie den mit im Flillset enthaltenen
Handfulltrichter, da diese Wurstmassen zu weich
und zur Abflillung mit dem Fleischwolf nicht ge-
eignet sind. Es versteht sich von selbst, daR auch
Fiillaufsétze, Handtftlltrichter und Metallringe
nach jedem Gebrauch gut gesaubert werden. Zur
Reinigung eignet sich vorziglich eine Fla-
schenblirste. Mit Fleischwolf und den diversen
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Fullaufsatzen bzw. Handfulltrichtern haben Sie
schon fast eine voll ausgestattete ,Wurstkiiche".
Es fehlen noch die Wursthiillen, die im folgenden
Abschnitt naher besprochen werden.

Wursthullen

Wursthtillen sind neben Fleischwolf und Fiillaut-
satzen ein weiteres wichtiges Hilfsmittel fiir die
hausliche ,Wurstmacherei®. In allen Einmach-
bliichern wn’d1 wenn tiberhaupt, nur auf das Ein-
dosen der Wurstmassen eingegangen. Veroffent-
lichungen, die das Einttillen des Wurstbrates in
Whursthiillen beschreiben, gibt es fiir Laien bis
heute nach meinen Informationen kaum.

Je nach Wurstsorten braucht der Wurstireund
verschiedene Wursthiillen. Bei den jeweiligen
Wurstrezepten ist zu entnehmen, welche Hiille
in Frage kommt. Auch gibt die tabellarische
Wursthtillen-Gesamtiibersicht dartiber Auskuntt.
Samtliche Wursthtillen sind auf die speziellen Ge-
gegenheiten des Haushalts abgestimmt und ge-
nau ausgewahlt. Wursthiillen konnen von der
Firma Salm, Karlsruhe, bezogen werden. Fiir
den Wurstfreund fallt und steht das Wurst-Hobby
mit einer solchen Bezugsmaoaglichkeit.

Nun noch etwas Theorie. Grundsatzlich wer-
den zwei grolse Darmgruppen unterschieden:
die Natur- und die Kunstdarme. Naturdarme
sind, wie der Name schon vermuten lal3t, natiirli-
che Schlauche des Verdauungstraktes. Sie kon-
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nen von Schweinen, Rindern und Schaten stam-
men. Naturddrme werden peinlich gesaubert,
gewendet und kommen eingesalzen oder in Salz-
l6sung eingelegt in den Handel. Kunstdarme
sind industriell gefertigte Wursthiillen, die aus
den verschiedensten Rohstoffen hergestellt wer-
den. Oft sind es Teile der Rinderhaut (Hautfaser-
darme), auch wird nicht selten Zellulose verarbei-
tet (Cellophandarme). Schliefllich koénnen
Wursthiillen auch aus einer ganzen Reihe von
Kunststoffen gemacht werden.

Fiir das Wurst-Hobby kommt von den nattirli-
chen Wursthiillen aus verarbeitungstechnischen
Griinden nur der Schweinediinndarm in Frage.
Er ist ideal tiir alle Grill- und Bratwiirste. Dartiiber
hinaus findet er noch Verwendung bei einigen
Brith- und Rohwurstsorten. Er hat den grolien
Vorteil, daR er von jedem Laien ohne Fachkennt-
nisse jederzeit verarbeitet werden kann. Auch ist
er elfbar, was bei Grillwirsten ja wichtig ist.
Schweinediinndarme gibt es in unterschiedli-
chen Kalibern. Nach meinen Erfahrungen ist
aber das Kaliber (Durchmesser) 28/30 mm fiir
die Grill- und Bratwurstherstellung am geeignet-
sten. Sollen groflRkalibrige Briih-, Koch- oder
Rohwtrste produziert werden, miissen andere
Whursthiillen eingesetzt werden. Aus dem fast
uniibersehbaren Angebot der Industrie fiir die
gewerbliche Wurstherstellung wurden drei ent-
sprechende Wursthiillensorten fiir den Bedarf
des Wurstfreundes ausgewahlt. Damit ist gesi-
chert, dal} alle in diesem Ratgeber beschriebe-
nen Wurstsorten hergestellt werden konnen.
Auch sie werden von der o. a. Firma geliefert.
Diese Wursthiillen oder Kunstdarme sind bereits
einseitig abgebunden, so dal! sie ebentalls sehr
leicht verarbeitet werden konnen.

Mochten Sie zum Beispiel Schinkenwurst,
Hauskrakauer, Kochsalami oder andere Briih-
wirste machen, dann gibt es zwei Mdglichkei-
ten, die abhangig sind von den vorhandenen Ge-
gebenheiten. Haben Sie keine Rauchermaglich-




Wursthiillen-Gesamtiibersicht fuiir den Hobby-Bedarf

Hand-e’lsbe:’zﬁithﬁung* Bezugsart/ Kaliber Lange Verwendung ca. Fullgewichte
B | ' Cebindegrolie in mm inca.cm in Gramm
Schweinedinndarme ca. 50 vards 28/30 einige alle Grill- und Bratwdirste, 600/Meter
s =ca.45m Meter Bruh-, Knoblauchwurstchen,
(in Salzlosung) polnische und Landjager,
Minisalami, luftgetr. Mett-

L wurst, evtl, Leberwurst
Kalle-Top-Faserhiille ~ Bund zu 25 Stiick 60 25 alle Bruhwdrste 400
(Kunsthulle). , ohne Raucherung
Naturin-Tripan-Hulle ~ Bund zu 25 Stiick 43 20 alle Kochwiirste und 250
(Kunsthtlle) T frische Mettwlirste

e ohne Raucherung

Naturin-R,-Hiille ~ Bund zu 25 Stiick 50 40 alle Brith-, Koch- und Roh- 600
(Naturfaserhdlle i - wirste mit Raucherung
Naturin-R,-Hulle Bund zu 25 Stick 50 20 wie oben 250
(Naturfaserhulle) |

keit, was in vielen Fallen die Regel sein diirfte,
emptiehlt sich die Verwendung der Kalle-Top-
Faserhiille mit einem Kaliber von 60 mm und ei-
ner Lange von 25 c¢cm. Diese Hiille ist braun ge-
farbt, und die Wurst erhélt durch sie ein anspre-
chendes Aussehen. Soll gerauchert werden,
miissen die Brithwurstmassen in rauchdurchlas-
sige Wursthiillen gestopft werden. Fiir diesen
Sonderfall ist die Verwendung der Naturin-Ro-
Hille zu empfehlen. Sie hat ebenfalls einen
Durchmesser von 50 mm und eine Lange von
wahlweise 20 oder 40 cm. Wer Leber- und Blut-
wirste machen will, nimmt am besten die Natu-
rin-Tripan-Hiille. Diese Wursthitille ist steril, d. h.,
dall sie weder Rauch noch Luft oder Wasser
durchlalit. Alle Aromastofte bleiben erhalten;
auch entstehen keine Gewichtsverluste beim Ga-
ren der Wiirste. Eine Rauchbehandlung hatte al-
so bei dieser Wursthtille keinen Erfolg. Beabsich-
tigen Sie darliber hinaus, ab und zu auch
Kochwiirste zu rauchern, nehmen Sie am besten
auch Naturin-Ro-Hiillen. Die Naturin-Tripan-
Hiille hat einen Durchmesser von 43 mm und ei-
ne Lange von 20 cm.

Fir die Rohwurstherstellung brauchen Sie un-

bedingt porose, rauchdurchlassige Wursthiillen.
Die Naturin-Ro-Hlille ist fiir diese Wurstart gera-
dezu pradestiniert. Sie ist aus Bestandteilen der
Rinderhaut autgebaut und kommt in ihren Eigen-
schaften einem Naturdarm am nachsten.

Bei der Aufbewahrung der Wursthiillen ist fol-
gendes zu beachten: Die in Salzlosung geliefer-
ten Schweinediinndarme bewahrt man zweck-
maliigerweise im Kiihlschrank auf. Sie halten
dann gut ein Jahr. Alle Kunsthiillen sind bei
trockener Lagerung fast unbegrenzt haltbar.

Salz

Fade schmeckt ein jed's Gericht,
dem es ganz an Salz gebricht  (Alter Spruch)

Das Speise- oder Kochsalz hat bei der Wursther-
stellung mehrere Autgaben zu ertiillen. Neben
der Aufgabe als Geschmacksverbesserer dient es
bis zu einem gewissen Grade auch als Konservie-
rungsstoff. Salz ist wasseranziehend (hygrosko-
pisch), entzieht den Bakterien das fiir sie lebens-
notwendige Wasser und wirkt so hemmend aut
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Wichtig! Mit Distsalz ganz oder teilweise
hergestellte Wurstmassen nicht einkochen.
Diatsalz immer nach Vorschrift verwenden.

die Bakterienentwicklung. Es verbessert also di-
rekt die Haltbarkeit der Wurstwaren. Salz ist dar-
tber hinaus fiir den Menschen unentbehrlich, da
es den Wasserhaushalt und den osmotischen
Druck in den Korperzellen beeinflullt. Bei der
Whurstherstellung fordert Salz die Quellungsvor-
gange im Fleischeiweild und verbessert so die
Wasserautnahmefahigkeit und damit die Bin-
dung der Wurstmasse. Feinkorniges Salz ist
grobkornigem immer vorzuziehen, da bei erste-
rem eine gleichmaligere Verteilung innerhalb
der Wurstmasse gewahrleistet ist. Aufgrund sei-
ner wasseranziehenden Eigenschaften mul} Salz
immer trocken gelagert werden; es klumpt sonst
und ist mit dem Loffel nicht zu dosieren. Salz-
mengen von 2-2,5 % der Wurstmasse sind als
normal anzusprechen. In Gramm heil3t das, dal
pro Kilogramm Masse 20-25 Gramm, abhangig
von der Wurstart, gegeben werden. Bei Grill- und
Bratwiirsten sind Salzmengen von 20 g auf 1 kg
Wurstmasse iiblich. Einige Kochwurstbrate er-
halten eine Salzmenge von 25 g, je nach Wurst-
sorte.

Diatsalz ist ein natriumarmer Kochsalzersatz.
Hierunter sind zum Wiirzen zugelassene Zusatz-
stofte zu verstehen. Verwendet werden Verbin-
dungen von Kalium, Calcium und Magnesium
mit Adipin-, Bernstein-, Glutamin-, Kohlen-,
Milch-, Salz-, Wein- und Citronensaure (letztere
neben Essigsaure auch mit Cholin), sie dienen
zur Abrundung von Speisen bei natriumarmer
oder kochsalzarmer Diat. Diatsalz kann in allen
Reformhausern gekauft werden. Wichtig fiir den
auf Diatsalz angewiesenen Wurstfreund ist nur,
dall er sich bei allen Diatsalzen an die Ge-
brauchsanweisung halt. Aufgrund der Verschie-
denartigkeit der Zusammensetzung und der Her-
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steller kann es durchaus Abweichungen in An-
wendungs- und Dosierungsvorschriften geben.
Mit Diatsalz hergestellte Wiirste schmecken
keinesfalls so gut wie die mit normalem Salz ge-
fertigten. Eigene Dosierungen, vielleicht auch
Mischungen zwischen Diatsalz und Speisesalz |,
sind unter Umstanden eine Alternative, die jeder
darauf Angewiesene fiir sich herausfinden kann.

Pokelsalz
(Nitritpokelsalz)

Sollen Rohwiirste gemacht werden, braucht der
Wurstfreund Pokelsalz. Dieses Pokelsalz ist ein
Gemisch und besteht zu ca. 99.6 % aus norma-
lem Speisesalz und enthalt dartiber hinaus noch
zu ca. 0,4 % einen Pokelstoff (Nitrit), der der
Wurst das bekannte, schone rotliche Aussehen
verleiht. Zwar konnten die Brithwiirste auch mit
normalem Speisesalz gewtirzt werden, das appe-
titiche Aussehen ware dann allerdings nicht vor-
handen. Dartiber hinaus ware die Haltbarkeit der
Brithwiirste etwas beeintrachtigt.

Fiir die Produktion von Roh- oder Dauerwtir-
sten ist Pokelsalz jedoch unabdingbare Voraus-
setzung. Nur durch den Einsatz von Pokelsalz er-
halt diese Wurstgruppe die notige Haltbarkeit
und das entsprechende Aussehen. Der im Pokel-
salz enthaltene Pokelstoff wirkt besonders hem-
mend auf Mikroorganismen. Rohwiirste, nur mit
Salz gefertigt, miilften unweigerlich verderben.

Unter den Verhaltnissen des Normalhaushalts
ist bei der Rohwurstherstellung eine Pokelsalz-
menge von 30 g pro kg Wurstmasse zu empfeh-
len, sofern weitkalibrige Wiirste hergestellt wer-
den.

Achtung! Pokelsalz hat die Eigenschaft, dald
es sich leicht entmischt. Der Pokelstoft wandert
mit der Zeit nach unten. Es ist deshalb unbedingt
erforderlich, das Pokelsalz vor jedem Gebrauch
gut umzuschaufeln und dariiber hinaus den




l p. Zur besseren @due rsargung empf 1ehlt

Pokelsalzvorrat so gering wie moglich zu halten.
Auch Pokelsalz ist nattirlich wasseranziehend
und mull immer verschlossen autbewahrt wer-
den. Die Firma Heinrich Salm, Karlsruhe, liefert
dieses Pokelsalz in Gebinden ab 1 kg.

Bei kleinen Wurstrezepturen, wie sie in die-
sem Buch angegeben sind, kann die Salz- bzw.
Pokelsalzmenge mit einem ERlottel dosiert wer-
den.

Beispiele: 1 EBI6ffel stark gehduft
= ca. 28-30 Gramm
1 EBI6ffel schwach gehduft
= ca. 20 Gramm
1 EBI6ffel gestrichen

=ca. 10 Gramm

Bei grolleren Wurstmengen emp-
fiehlt sich das Abwiegen der Salz-
oder Pokelsalzgaben mit einer gut-
en Klichenwaage.

Gewlurze

Eine Speise ohne Gewlirz ist

eine Blume ohne Duft
(Alter Spruch)

Wieviel Wahrheit in obigem
Spruch steckt, konnen wir alle si-
cher ermessen. Die richtige Wiir-
zung der Wurst ist ausschlagge-
bend fiir deren Wohlgeschmack.
Gewlirze wirken durch ihren Ge-

halt an leicht {liichtigen atheri-

schen Olen (z. B. Nelken) oder
durch scharf schmeckende Bitter-

stoffe (z. B. Pfetter). Die Gewtirze haben in der
Ernahrung mehrere Aufgaben zu ertiillen. Sie
verbessern den Geschmack, Geruch, regen den
Appetit und damit die Verdauung an. Schlielllich
wirken sie in der Wurst teilweise noch keimhem-
mend und konservierend.

Der Wurstfreund erhalt alle notigen Gewtirze
in jedem Lebensmittelgeschatt. Dort sind teilwei-
se sehr grole Gewiirzregale vorhanden, die je-
den Bedarf befriedigen. Die meisten Gewiirze
fiirs Wurst-Hobby hat er in der Regel ohnehin
schon in der Kiiche.

Zur Gewturzlagerung noch ein paar Tips. Alle
Gewiirzdosen oder -beutel miissen trocken und
sorgfaltig verschlossen aufbewahrt werden.
Feuchtigkeit ist flir getrocknete Gewiirze sehr
nachteilig und fiihrt zu raschem Verderb. Wiirste,
die mit nicht vollig keimfreien Gewliirzen herge-
stellt werden, konnen leicht verderben. Insbe-
sondere ist bei der Rohwurstproduktion auf die-

Wurstgewurze, raffiniert dosiert, ergeben individuellen Wurst-
geschmack mit groRer Vielfalt

31



In der Frische der Gewurze liegt das Geheimnis

sen Punkt zu achten, da Rohwiirste keiner Hitze-
behandlung unterzogen werden.

Bei den relativ kleinen Wurstrezepturen in die-
sem Buch wurde bewulit aut Grammangaben bei
den Gewlirzen verzichtet. Wer konnte schon so
ohne weiteres 2 oder 3 Gramm Ptetter abwie-
gen? Die angegebenen Gewiirze wurden bei der
Rezeptentwicklung gewogen und konnen des-
halb mit ERlottel oder Teelottel dosiert werden.

Die Wiirzung bei den jeweiligen Rezepturen
sind Vorschlage, die jederzeit individuell abge-
wandelt werden konnen. Diese Maoglichkeit
macht ja gerade den Reiz der Hobby-Wursther-
stellung aus. Der eigenen Phantasie sind hier kei-
ne Grenzen gesetzt.

Zucker

Eine Prise Zucker dient zwar bei vielen Kéchen
und guten Hausfrauen aus Geschmacksgriinden
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als das Tiiptelchen auf dem I, hat aber bei der
Rohwurstherstellung eine andere wichtige Aut-
gabe. Er wird bei der Reifung der Wurst von
Fleischmilchsaurebakterien zu Milchsaure abge-
baut. Diese Saure wirkt auf das rohe Wurstbrat
konservierend und tragt zu einem besseren
Gelingen und damit zu einer haltbareren Roh-
wurst bei.

Zugabemengen von 0,3-0.,5 % (3-5 Gramm)
bezogen auf ein Kilogramm Wurstmasse sind tib-
lich. Nimmt man Traubenzucker, so tritt die
Sauerung rascher ein (erwiinscht bei allen weit-
kalibrigen Rohwiirsten).

Bei engkalibrigen Wiirsten (z. B. bei Verwen-
dung von Schweinediinndarmen) tut es auch
feinkorniger Haushaltszucker.

Tips: Wer sich die Arbeit der eigenen Ge-
wirzzusammenstellung nicht machen moch-
te, hat die Moglichkeit, auf erprobte und be-
wahrte Fertiggewiirze zurlickzugreifen. Fer-
tiggewtirze gibt es praktisch flir alle Wurstsor-
ten. Wer so verfahren méchte, gibt einfach je
nach Vorschrift zwischen 6-8 Gramm Fertig-
gewiirz auf das Kilogramm Wurstmasse. Die
Salz- bzw. Pokelsalzzugabe andert sich in den
allermeisten Fallen nicht.

Beim intensiven Betreiben des Wurst-Hobbys
lohnt es durchaus, groRere Gewiirzgebinde zu
kaufen. Die Gewiirze im Gewiirzbord des Le-
bensmittelgeschaftes sind, umgerechnet auf
die Menge, sehr teuer. Samtliche Einzel- und
Fertiggewtiirze konnen von der Firma H.
Salm, Karlsruhe, bezogen werden. Sie wer-
den in Gebindegroflen ab 250 Gramm gelie-
fert.



Das richtige Stopfen der Wursthtillen ist eine der
entscheidendsten Stationen bei der Wurstma-
cherei. M6chten Sie, was am Anfang zu empfeh-
len ist, Grillwurst machen, so schrauben Sie den
engen Fiillaufsatz an den Fleischwolf. Wie das
funktioniert, lesen Sie im Abschnitt . Fiillaufsatze
und Handflltrichter”. Dann nehmen Sie die ent-
sprechende Menge Schweinediinndarme aus
der Salzlosung des Behilters und legen diese
zwei Stunden in lauwarmes Wasser. Fiir 1 kg
Wurstmasse brauchen Sie ca. 1,60 Meter. Das
Wassern hat den Zweck, daRl die Darme ela-
stisch, weit und zart werden. Die Geniellbarkeit
hangt wesentlich von einer ausreichenden Was-
serung ab. Aus arbeitswirtschaftlichen Griinden

ist es empfehlenswert, erst die Darme zu was--

sern und bis zum Abfiillen des Brates die Wurst-
masse herzustellen. Macht man es so, ist ein kon-
tinuierliches Weiterarbeiten am ehesten gesi-
chert.

Haben Sie die Grill- oder Bratwurstmasse fer-
tig, kann das Fiillen beginnen. Wie gehen Sie da-
bei am zweckmalligsten wvor? Suchen Sie
zunachst ein Ende des gewasserten Schweine-
diinndarms und halten es mit einer Hand fest.
Mit der anderen Hand streifen Sie das evtl. ein-
gedrungene Wasser gut aus und ziehen den
Darm auf. Sie werden sehen, es klappt auf An-
hieb. Jetzt formen Sie kleine Hackfleischballen
und filllen sie moglichst luftfrei in den
Fleischwolf. Es ist immer darauf zu achten, dal}
genug Wurstmasse nachgefiillt wird. Am Fillauf-
satzende entsteht nun die Wurst. Das Kaliber von
Grill- und Bratwiirsten sollte ungefahr Fla-

Technische Hinweise zum
Fullen der Wursthullen

schenhalsstarke haben. Ein zu strammes Fiillen
ist zu vermeiden, da diese Wiirste nach dem Fil-
len noch abgedreht werden miissen. Ideal ist es,
wenn eine Person einfillt und kurbelt, eine ande-
re die entstehende Wurst gleichmalig leicht ab-
zieht. Durch diese Kkleine Hilfestellung ist ein
gleichmalliges Wurstkaliber zu erzielen. Kommt
wider Erwarten doch einmal etwas Luft mit in die
Whursthtille, so kann an der betreffenden Stelle
mit einer Nadel eingestochen werden. Die Luft
entweicht dann problemlos. Haben Sie die ge-
samte Wurstmasse abgettillt, schrauben Sie den
Uberwurfring ab, lassen aber den Fiillaufsatz in
der Wursthiille stecken. Der im Fiillaufsatz be-
findliche Wurstmassenrest wird nun mit den Fin-
gern oder mit einem Kochloffelstiel vollends in
die Hiille eingestopft.

An den Flillvorgang schlielt sich das Abdre-
hen der Grillwiirste an. Sie werden sehen, es
klappt genausogut wie das Eintiillen. Wie man'’s
macht? Nach etwa 15 cm Wurstlange driicken
Sie mit Daumen und Zeigefinger die Wurst
durch, und zwar so, dal} sich Daumen und Zeige-
finger bertihren. Das erste Wiirstchen drehen Sie
jetzt zwei- bis dreimal nach rechts. Nach weite-
ren 15 cm driicken Sie wieder nach Vorschrift
durch und drehen dieses Wiirstchen zwei- bis
dreimal nach links. Dann das nachste wieder
nach rechts und so weiter. Sie konnen diese
Whurstkette authangen oder auch Wurstpaare
bzw. Einzelwiirstchen abschneiden, ganz wie es
[hnen beliebt. Es ist selbstverstandlich auch mog-
lich, die Grillwiirste auf jede andere LLange abzu-
drehen. Eine groRe Freude konnen Sie lhren
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Zum Fullen der Wursthuillen mussen Kreuzmes-
ser und Lochscheibe entfernt werden

Kindern bereiten, wenn Sie ihnen ., Kinderwtirst-
chen” machen. Diese werden nur auf ca. 5 cm
LLange abgedreht. ,Extrawiirste” schmecken ja
viel besser! Probieren Sie’'s aus. Sollte nach dem
Einfiilllen der Wurstmasse noch ein Rest Darme
tibrig sein, so reiben Sie diesen gut mit Salz ein
und legen ihn zuriick in das Aufbewahrungsgefald
(immer im Kihlschrank lagern!).

Wenn Sie im Fiillen von Schweinediinndar-
men perfekt sind, kobnnen Sie auch jede andere
Wursthiille verarbeiten. Diese Kunsthiillen miis-
sen ebenfalls 30 Minuten gewassert werden, da-

Tip: Empfehlenswert ist es, die Schweine-
diinnddrme nach dem Wassern und vor dem
Aufziehen auf das Fiillrohr in Stiicke von ca.
1 m Lange zu schneiden und jeweils nur eines
dieser Meterstiicke bis auf die letzten 5 c¢m
tiber den engen Fiillaufsatz zu ziehen. Dies ga-
rantiert, dal} die Wursthiille schnell gefiillt ist
und deshalb nicht austrocknen kann. Wird zu-
viel Diinndarm auf den Fiillaufsatz aufgezo-
gen, ist das Abziehen beim Fiillen erschwert.
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Entstehung der Wurst am ,laufenden Meter"”; im
Hiontergrund: gewasserte Wursthullen stehen
bereit

mit sie sich qgut bearbeiten lassen. Das Ausstrei-
fen des eingedrungenen Wassers ist selbstver-
standlich. Allgemein gilt, dald beim Stopfen aller
grolRkalibrigen Wiirste der weite Fiillaufsatz ein-
gesetzt werden mul3.

Wie funktioniert das Stopfen der Kunsthiil-
len? Die gewasserten und ausgestreiften Hiillen
zieht man so weit (iber das Fiillrohr, dal} das Fiill-
aufsatzende im Inneren der Wursthiille am zuge-
bundenen Hiillenteil anstolit. Jetzt prelt eine
Hand die Wursthiille sehr fest an das Fiillrohr.
Eine Hilfsperson, sehr gerne machen das Kin-
der, fullt die Wurstmasse wie tiblich ein und
kurbelt.

Alle Brith- und Rohwiirste miissen sehr
stramm gestopft werden. Erreicht wird das, in-
dem man die Wursthiillen sehr fest an das Fiill-
rohr pref$t und dem Druck des nachstrémenden
Whurstgutes nur allmahlich nachgegeben wird. Ist
die Wursthiille bis auf ca. 5 cm gefiillt, ist sie ab-
zunehmen. Das offene Wursthiillenende dreht
man einfach zu, und die Hilfsperson bindet die
Wurst sehr knapp und fest ab. Sehr gut eignet
sich dazu das bekannte Wurstgarn, das in den
meisten Haushaltsgeschaften zu haben ist.

Das Stopfen mittels Fleischwolf ist nur bei



Die frisch gefullte, grobe Bratwurst ist fertig.
Wichtig: Kuhl aufbewahren und bald verzehren -
ein Gaumenschmaus

festeren Massen moglich. Wenn Sie Leber- und
Blutwiirste produzieren wollen, brauchen Sie un-
bedingt einen speziellen Handftilltrichter. Ein
normaler Trichter kann dazu nicht verwendet
werden, da seine Auslautottnung viel zu eng ist.
Dieser Handftlltrichter ist ein Bestandteil des

Fullsets, das die Fa. Heinrich Salm, Karlsruhe,
vertreibt.

Das Einfiillen mittels Handfiilltrichter geht
ganz einfach. Neben Sie den Handflltrichter in
die linke Hand und stecken das schmale Ende
des Trichters in die Wursthtille. Die linke Hand
preldt die Hiille fest an den Trichterauslauf. Mit
der rechten Hand fiillen Sie mit einer Kaffeetasse
das weiche Material in die Wursthtille. Das Ab-
vinden erfolgt knapp unterhalb des Trichteraus-
aufes durch eine Hilfskraft. Beabsichtigen Sie,
_eber- und Blutwurst einzudosen, nehmen Sie
vorteilhafterweise auch den Handflltrichter zum
Flllen der Dosen. Benutzen Sie den Trichter,
wird der Dosenrand niemals mit Fett oder Wurst-
massenresten beschmiert. Ist der Dosenrand
nicht vollig sauber, kommt kein sicherer Ver-
schlul zustande, und der Doseninhalt verdirbt
sehr leicht.

Alle tiir den Wurstfreund ausgewahlten Wurst-
hiillen lassen sich bei Beachtung der gegebenen
Hinweise ohne Probleme verarbeiten.
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Eindosen - warum und wie?

Das Eindosen ist eine sehr gute Maglichkeit, fei-
ne Wurstwaren in einer arbeitsarmen Zeit herzu-
stellen, ohne sie bald verbrauchen zu miissen.
Auf diese Weise kann ein Fleischsonderangebot
jederzeit genutzt und ein Vorrat an deftiger Haus-
mannskost angelegt werden. Von tiberraschen-
dem Besuch wird selbsthergestellte Wurst beson-
ders gerne gegessen! Ein groRerer Dosenvorrat
ist aber auch eine gewisse Versicherung fiir even-
tuelle Krisenzeiten oder Naturkatastrophen, die
immer und tiberall eintreten konnen. Man denke
nur an die letzte Schneekatastrophe in Nord-
deutschland. Bei wochenlangem Abgeschieden-
sein von der Aulenwelt ist ein guter Lebensmit-
telvorrat unter Umstéanden lebensrettend. Vor-
beugen ist besser als hungern.

In fritheren Zeiten war es autf dem Lande
selbstverstandlich, dall beim Schlachten eine
grolSere Wurstmenge in Dosen sterilisiert wurde.
Heute ist dieser Brauch seltener geworden, da
viele Landwirte nicht mehr selbst schlachten,
weil sie keine Schweine mehr masten.

Dem Wurstireund bietet die Konservenher-
stellung phantastische Moglichkeiten. Man den-
ke nur an die universelle Verwendbarkeit der Do-
sen beim Wandern, beim Campen oder auf Rei-
sen. Dosen haben den Vorteil, dal§ sie nicht wie
Glaser zerbrechen konnen. Filir das Wurst-Hob-
by empfehlen sich Dosen mit 400 g Inhalt. Diese
Dosen haben einen Patentverschluld und sind in
der Handhabung vollig unproblematisch. Die
Firma Heinrich Salm, Karlsruhe, bietet diese
Dauerdosen sehr preiswert an.

Das Prinzip der Haltbarmachung von Wurst-
massen beim Sterilisieren ist relativ einfach. Ro-
hes oder teilweise vorgekochtes Fleisch bzw.
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Wurstbrat wird in Dosen oder Glaser eingeftillt
und in kochendem Wasser eine gewisse Zeit ge-
kocht. Bei diesem Kochprozeld durchdringt die
Hitze nach und nach das Wurstgut. Die Wurst-
masse wird durch die stattfindende EiweilRgerin-
nung schnittfest. Vorhandene Mikroorganismen
werden durch die Hitze abgetotet. Vorausset-
zung ist allerdings, dald ausreichend lange und
bei 100 °C sterilisiert wird. Die Sterilisierdauer
ist bei jedem Rezept angegeben. Wenn Fehler
beim Sterilisieren vorkommen, kann der Dose-
ninhalt leicht verderben. Der Verderb ist auf
noch vorhandene Bakterien in der Dose zurtick-
zufithren. Sie zersetzen mit der Zeit den Dosen-
inhalt und scheiden bei ihrem Stoffwechsel Koh-
endioxid aus, das den Dosendeckel hochtreibt.
Dosen mit gewolbtem Deckel nennt man Bom-
pagen. Der Inhalt darf unter keinen Umstanden
gegessen werden. Der Genuld hatte schwerwie-
gende Folgen, die zum Tode fiihren kdnnten.
Bombagen also immer wegwerfen!

Achtung! Beim Einkochen von Wurstmas-
sen in Dosen oder Glasern bei normalem Luft-
druck koénnen nicht tiberall 100 °C erreicht wer-
den, da mit steigender Hohe tiber NN die Siede-
temperatur des Wassers aufgrund der abneh-
menden Luftsaulenhohe sinkt. Wenn also das
Kochwasser z. B. schon bei 96 °C siedet, wird
ein Teil der Mikroorganismen in der Dose bzw.
im Glas nicht abgetotet. Auch gibt es Bakterien,
die erst bei Temperaturen um 110 °C absterben.
Der Wurstfreund kann also unter normalen Um-
standen keine Vollkonserven, sondern nur Halb-
konserven (Praserven) herstellen.

Vollkonserven konnen nur in der Fleischerei
bzw. in anderen GrolRbetrieben mit Hilfe teurer




Druckkessel hergestellt werden, deren Anschatf-
fung sich fiir den Privatmann nicht lohnen wiir-
de. Im Prinzip funktionieren sie so wie der be-
kannte Drucktopf im Haushalt. Durch die
Druckerhéhung entstehen Siedetemperaturen
von ca. 115-125 °C. Erst unter diesen Umstan-
den ist sichergestellt, daR auch alle evtl. schad-
lichen Mikroben vernichtet werden. Der Dosen-
inhalt ist praktisch keimfrei oder steril und die
Konserve jahrelang haltbar, wenngleich eine
Wurstaufbewahrung von mehr als einem Jahr
aus geschmacklichen Griinden nicht empfeh-
lenswert ist.

Durch eine einfache und sehr kostengtinstige
Mallnahme kann der Wurstfreund ebenfalls
annahernd Vollkonserven herstellen. Hierzu
braucht er nur die Dose nach Vorschrift einzuko-
chen. Nach dem Abkiihlen werden die Dosen
zwei Tage bei Zimmertemperatur (20-22 °C)
aufbewahrt. Wahrend dieser Zeit keimen noch
etwa vorhandene Sporen aus und werden durch
eine jetzt folgende zweite Sterilisierung sicher ab-
getotet. Die Sterilisierdauer der zweiten Sterili-
sierung betragt ca. 60 Minuten. Wird die Dosen-
wurst innerhalb von drei Monaten nach der Her-
stellung verzehrt, so reicht ein einmaliges Sterili-
sieren nach Vorschrift aus.

Soll die Wurst langer autbewahrt werden,
mul$ unbedingt eine zweite Sterilisation durchge-
fiihrt werden!

Richtiges Eindosen ist keine Kunst. Bei Beach-
tung der folgenden Regeln und der Tips speziell
flir die Patent-Dauerdosen kann nichts schiefge-
hen.

1. Alle Dosen, Deckel und Gummiringe miis-
sen in einwandfreiem und hygienischem
Zustand sein.

2. Rohe Wurstmassen zersetzen sich sehr
schnell durch Bakterien. Die Dosen nach
dem Flillen sofort verschlielSen und sterili-
sieren.

Wichtig! Es ist unbedingt darauf zu achten,
dal} Konservendosen nicht {iber 5 °C gelagert
werden diirfen, insbesondere dann, wenn sie
— wie bei Brithwurst — nur einmal 120 Minu-
ten gekocht wurden bzw. 90 Minuten wie bei
Kochwurst. Zweimal sterilisierte Dosen kon-
nen gut bis 10 °C gelagert werden.

Hinweis: Mit Diatsalz hergestellte Wurst-
- massen auf keinen Fall sterilisieren, da es

durch zu lange und starke Hitzeeinwirkung
Geschmacksveranderungen und sonstige un-
erwiinschte chemisch-physikalische Reaktio-
nen geben kann!

3. Dosen mit kaltem Inhalt in kaltes Wasser,
Dosen mit warmem Inhalt in warmes Was-
ser stellen.

4. Die Kochzeit beginnt erst dann, wenn das
Wasser sprudelt.

5. Auf dem Boden des Sterilisiergefdlles
mul$ ein Draht- oder Blechrost liegen, da-
mit sich Dosen und Boden nicht beriihren.

6. In das Kochwasser zwei EBI. Salz geben.
Durch diese Salzzugabe wird die Wasser-
temperatur beim Kochen um einige Grade
erhoht. Diese Temperaturerhbhung ver-
groBlert die Sicherheit der Sterilisation we-
sentlich.

/. Dosen nur bis 3 cm unter den Rand ftillen!
Wird hoher eingefiillt, kann durch Aus-
dehnung des Doseninhalts beim Kochen
Fett zwischen Deckel, Gummiring und
Dose gelangen. Ein sicherer Verschlul§ ist
dann nicht gegeben.

8. Nach der vorgeschriebenen Einkochzeit
mussen alle Dosen in kaltem, méglichst
flielendem Wasser abgekiihlt werden!
Wihrend des Ausklihlens sollte man die
Dosen 6fter wenden, damit sich das Fett
gleichmdlig verteilt.
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Wichtiger Hinweis! Nach der ersten
Sterilisierung Dosen bei Zimmertemperatur
2 Tage stehenlassen. Danach nochmals nach
Vorschrift 60 Minuten sterilisieren, Dosen in

kaltem Wasser abkiihlen.

9

10.

Die Dosen mtissen beim Kochen immer
unter Wasser stehen.

Die Einkochdauer betrdgt flir rohe Wurst-
massen 120 Minuten = 2 Stunden, flir
vorgekochtes Wurstmaterial 90 Minuten
= ] 1/2 Stunden. (Die Einkochzeiten sind

Richtwerte ohne Gewdhr.)

Spezielle Tips bei Verwendung der Siladur-Dau-

erdose mit Patentverschlul§ (vom Hersteller emp-
tohlen):

L.
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Dose und Deckel vor Gebrauch ohne Zu-
satz von Reinigungsmitteln heill ausspu-
len.

Gummiring vor Gebrauch in heilles Was-
ser tauchen und glatt, also nicht verdreht,
auf den Deckel legen.

Deckel mit aufgezogenem Gummiring auf
die Dose setzen.

. VerschluBsring mit ge6ffnetem Hebel (brei-

ter Rand nach oben, siehe Prdgung im Ver-
schlulShebel) beidhdndig leicht auseinan-

derziehen und so weit Uber den Deckel
nach unten flihren, bis der VerschlulSring

Deckel- und Dosenrand gleichmdllig um-
schlielst.

. Den richtigen Sitz von Deckel und Ver-

schluSring tiberprtifen, bevor dieser durch
Umlegen des Handhebels gespannt wird.
Dann den VerschlulSring mit einer Hand

von oben umfassen und zusammendrlik-
ken. Durch Umlegen des VerschlulShebels
mit dem Handballen der freien Hand die

Dose fest verschlielSen.

. Sterilisiert wird in der lblichen Weise.

Spannringe nach Ausktihlung der Dosen
nicht entfernen.

. Vor dem Einlagern die Dosen qut abtrock-

nen und mit Zwischenraum stapeln.

. Den VeerschlulSring vor dem Entleeren der

Dose 6ffnen. Dann den VerschlulSring et-
was auseinanderziehen und nach oben ab-
heben. Sollte der Deckel noch festsitzen,
leicht mit geeignetem, stumpfem Gegen-
stand (Loffelstiel) zwischenfassen.

. Nach dem Leeren der Dose alle Teile (Do-

se, Deckel, Spann- und Gummiring) mit
heilem Wasser ohne Zusatz von Reini-
gungsmitteln griindlich sdubern und gut
trocknen.

. Dosen bis zur Wiederverwendung trocken

lagern, da sie sonst rosten kénnen. Gum-
miringe nur liegend aufbewahren.



Etwas uber das Rauchern

Das Rauchern ist wie das Einsalzen eine der élte-
sten Konservierungsarten. Unter Rauchern ist
die kurz- oder auch langerfristige Einwirkung
von Rauch auf bestimmte Lebensmittel zu verste-
hen. Rauch entsteht in speziellen Raucherofen
bei der unvollstandigen Verbrennung (Schwe-
lung) von Sagemehl. In der Hauptsache werden
vor allem Roh- oder Dauerwiirste, Koch- und
Brithwiirste gerauchert.

Nach der Rauchtemperatur werden drei
Raucharten unterschieden. Dabei spricht der
Fachmann vom Kaltrauch, Warmrauch und
Heildrauch.

Als Kaltrauch bezeichnet man einen Rauch,
dessen Temperatur bei 15-20 °C liegt. Im Kal-
trauch werden grundsatzlich alle Rohwurstarten
gerauchert. Sollen Blut- und Leberwiirste gerau-
chert werden, ist ebenfalls mit kaltem Rauch zu
rauchern. Roh- und Kochwiirste miissen im Kalt-
rauch gerauchert werden, weil das in den
Wiirsten enthaltene Fett bei hoheren Tem-
peraturen schmelzen und die Wursthiillen-
poren verstopfen wiirde. Die Wiirste kon-
nen nicht mehr .atmen”, und der Inhalt
wiirde stickig werden. Von den genannten
Raucherarten hat der Kaltrauch die besten
Konservierungseigenschaften. Besonders
stark und lange geraucherte Wiirste halten
am langsten.

Der Warmrauch umfallt ungefahr einen
Temperaturbereich von 30 bis 50 °C.
Warmgerauchert werden bei Wunsch alle
Briihwiirste. In den gewerblichen Betrieben
werden, wenn uberhaupt, Briithwiirste heild
gerauchert. Dieses Heillrauchern erfolgt in be-
sonders teuren Heildrauchgeraten, die sich fiir

den Wurstfreund niemals rentieren wiirden.
Wenn der Wurstfreund nicht auf das Raucharo-
ma verzichten will, so kann er sich auch fiir ein
paar Pfennige einen ,Warmrauchofen™ selbst-
bauen. Wie so etwas geht, ist in diesem Ratgeber
genau erklart.

Auller allen Brithwiirsten konnen mit diesem
Warmrauchofen auch alle Grillwiirste vor dem
Grillen bzw. Braten gerauchert werden. Diese
Malinahme bringt gerade bei Grillwiirsten eine
wesentliche Geschmacksverbesserung. Wenn
am Anfang keine Rohwiirste produziert werden
sollen, kann auf die Anschaffung eines Kalt-
rauchofens oder Kaltrauchschrankes verzichtet
werden. In diesem Fall rauchert man die herzu-
stellenden Brithwlirste nicht.

N
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Kaltraucherschrank geoffnet und geschlossen
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Tips: Beim Rauchern erhalt man sehr indi-
viduelle Geschmacksrichtungen, wenn man
auf das Rauchermehl noch einige wiirzende
Zutaten legt, z. B. Pfeffer, Tannenspitzchen,
Zwiebelschalen, Wacholderzweige oder -bee-
ren, etwas Heu oder andere trockene Wiirz-
pﬂanzen Auch durch das Mischen verschie-
dener Arten von Ségespanen ergeben sich
interessante Moglichkeiten und Geschmacks-
richtungen.

Ein Wurstliebhaber, der etwas handwerkliche
Fahigkeiten hat, baut sich in zwei Stunden einen
kleinen Warmrauchofen und spart damit viel
Geld. Ein vergleichbarer Raucherofen kostet um
die DM 200,-. Roh- und Kochwiirste kénnen in
diesem Raucherofen nicht gerdauchert werden,
da die entstehenden Rauchtemperaturen viel zu
hoch liegen. Fiir die Herstellung der in diesem
Buch vorgestellten Rohwiirste ist jedoch ein
Kaltraucherschrank unabdingbare Vorausset-
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zung. Die Firma Salm, Karlsruhe, liefert Rau-
cherschranke in verschiedenen GroRen.

Als Rauchermittel eignen sich besonders
nichtharzende Holzer wie z. B. Buche, Eiche, Er-
le, Weide und Birke. Zur Not tun es auch Fich-
ten- oder Tannensagespane, wenngleich hier zu
sagen ist, dall dabei der gesundheitliche Wert
nicht mehr ganz den heutigen Vorstellungen ent-
spricht. Mit Sagemehl aus harzendem Holz
geraucherte Wurst- und Fleischwaren enthalten
mehr Rulteilchen und sind deshalb gesundheit-
lich evtl. nicht ganz unbedenklich. Das Sagemehl
(Sagespane) muld naturbelassen sein, d. h., es
darf keinesfalls von lackiertem Holz oder Span-
platten stammen. Auch ist es heute problema-
tisch, das Sagemehl von einem Sagewerk zu be-
ziehen, insbesondere dann, wenn die Holzstam-
me bei der Lagerung im Wald mit chemischen In-
sektiziden behandelt wurden.

Gute und von chemischen Riickstanden ga-
rantiert freie Sagespane kann man bei den Ein-
kaufsgenossenschaften fiir Fleischer bzw. bei der
Firma Salm, Karlsruhe, beziehen.



Werden allgemeine Hinweise, technische Anlei-
tungen und die Rezepturen genau befolgt, ist mit
Fehlern bei der hauslichen Wurstherstellung nur
sehr selten zu rechnen. Trotzdem kann es aus
den verschiedensten Griinden einmal vorkom-
men, dald eine Wurst Fehler aufweist, die aber in
den allermeisten Fallen harmloser Natur sind.
Bekanntlich kommt ja auch beim Backen oder
Kochen einmal ein Fehler vor, dessen Ursachen
zunachst unbekannt sind.

Die folgenden Ubersichten beschreiben die
wichtigsten Fehler bei der Wurstherstellung und
ihre Ursachen, geordnet nach Wurstgruppen.

Bruhwiirste

Wurstfehler Ursachen

Wurstfehler
und thre Ursachen

Anmerkung: In ausgesprochen seltenen Fal-
len kann es auch bei Beachtung aller hygieni-
schen und sonstigen Hinweise vorkommen, dal?
z. B. eine Rohwurst verdirbt oder ein Dosenin-
halt schlecht wird. Dies liegt dann meist am ver-
wendeten Fleisch, das vielleicht von zu jungen
oder briinstigen Tieren stammte. Viele, oft zufal-
lige Faktoren beeintlussen die Wurstherstellung,
unter denen die Beschaffenheit des Fleisches
zum Zeitpunkt der Verarbeitung der entschei-
denste Punkt ist. Der Autor kann aus genannten
Griinden keine Gewahr tiir das sichere Gelingen
eines jeden Wurstrezeptes ibernehmen.

Mogliche Herstellungs- bzw. Lagerungsfehler

Wurst setzt Sulze ab,

krimelig trockene Be- der Wurstmasse

schaffenheit

Grunliche Flecke im Bakterien

Wurstanschnitt

Grauer Rand Kalterand
_ichtrand

Unbefriedigende Farbe, Ungenlgende

grauer Kern Umrotung

Faltenbildung und Austrocknung

Schrumpfung

Schmierigwerden Bakterien

Unreiner Geschmack Bakterien
Fremdgeruche

Schlechte Bindung in

Schlechte Fleischqualitat, zu hoher Fettanteil,
starke Erwarmung des Fleisches bei stumpfen
Schneidwerkzeugen

Verarbeitung nicht einwandfreien Fleisches, zu
niedrige Brihtemperatur, zu langes Liegen im
Kihlwasser, feuchtwarme Lagerung

Zu kaltes Abschrecken nach dem Briihen, La-
gerung unter 4 'C, zu helle Raume

Altes, schlechtes oder entmischtes Pokelsalz,
feuchtwarme Lagerung, zu lange Aufbewah-
rungsdauer

Zu lange und zu trockene Lagerung, zugige
Raume, falsche Behandlung nach dem Bruhen

Feuchtwarme Lagerung, Temperaturwechsel,
zu lange Abschreckzeit nach dem Brihen

Verarbeitung nicht einwandfreien Materials,
zu niedrige Briuhtemperatur, warme Lagerung,
Annahme von Fremdgeruchen bei Lagerung
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Rohwirste (Dauerwurste)

Wurstfehler

Ursachen

Mogliche Herstellungs- bzw. Lagerungsfehler

Ungenugende
Farbhaltung

Grauer Rand
Grauer Kern
Faltenbildung und

Schrumpfung
Hohlraumbildung

Ranziger Geschmack

Schimmeln der Wurst

Stichiger Geschmack

Mangelhafte
Umrotung

Kalterand
Reifefehler
Wursthulle schrumpft

nicht mit
Reifungsfehler

Fettverderb

Schimmelpilz

Bakterien

Kochwurste (Blutwurst)

Wurstfehler

Ursachen

Pokelsalz entmischt oder zu alt, schlecht
durchgekihltes Fleisch, Reifungsdauer zu
kurz, Reifungstemperatur zu niedrig, zu kalte
Lagerung

Wurst wurde in feuchtkalter Luft gereift

Reiferaum zu trocken oder zugig, Raum-
temperatur zu hoch

Reifeklima zu trocken, zugige Raume,
zu hohe Rauchtemperatur

Reiferaum zu trocken, zugig, zu hohe
Rauchtemperatur, Miteinfullen von Luft,
falsche Zusammenstellung des Materials

Rauchtemperatur war zu hoch, Erwarmung
des Fleisch- und Speckmaterials im Fleisch-
wolf durch stumpfe Kreuzmesser, zu helle La-
gerung, zu hohe Raumtemperaturen, uberla-
gerte Wurst

Zu hohe Luftfeuchtigkeit, keine ausreichende
Raucherung, Mangel an Frischluft

Schlecht durchgekuhltes Fleisch- und Speck-
material, Erwarmung des Fleisch-Speck-Gemi-
sches im Fleischwolf durch stumpfe Kreuz-
messer, Fleisch von zu jungen oder brunstigen
Tieren, zu hohe Rauchtemperatur, zu niedrige
Luftfeuchtigkeit im Lagerraum

Mogliche Herstellungs- bzw. Lagerungsfehler

Nicht ausreichende
Schnittfestigkeit

Matter Anschnitt
Saure Wurst
Blutige Fettwurfel
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Schlechte Bindung,

bakterielle Zersetzung

Falsches Material
Falsches Material
Falsche Verarbeitung

Zu weich gekochtes Wurstmaterial, Verarbei-

tung von zu wenig oder nicht ausreichend ent-
fetteten Schwarten, Speck- bzw. Fleischwurfel
vor der Verarbeitung nicht heill abgeschwenkt

Verarbeitung von Rinderblut

Nicht einwandfreies Material, Bruhtemperatur
zu niedrig, feuchtwarme Lagerung

Speckwiurfel vor dem Vermischen mit Blut
nicht uberbruht



Kochwirste (Leberwurst)

Wurstfehler

Ursachen

Maogliche Herstellungs- bzw. Lagerungsfehler

Sdauerung

Trockene und dunkle
Wurst

Stickigkeit

Grieseligkeit

Bakterien

Falsches Material

Bakterien

Fettgriesel

Leber nach dem Schlachten zu langsam aus-
gekuhlt, schlecht gegarte Zwiebeln, zu gerin-
ge Bruhtemperatur, zu hohe Rauchtemperatur
bei evtl. Rauchern, Abschrecken des gekoch-
ten Materials, feuchtwarme Lagerung, starke
Temperaturwechsel

Verarbeitung von zuviel Leber, im Verhaltnis
Zu geringe Fettmenge, Wurst zu stark ausge-
kocht, dunkle oder falsche Gewurze, Aus-
trocknung durch Lagerung in Raumen mit zu
geringer Luftfeuchtigkeit bei porosen
Wursthullen

Zu niedrige Bruhtemperatur, zu trockene Lage-
rung und Austrocknung der Randzonen, Wurst
erstickt im Inneren

Beim Abschrecken die Wurst nicht gewendet
und damit keine gleichmalRige Fettverteilung,
evtl. zu hohe Rauchtemperatur, zu hohe La-
gertemperatur
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Tips zur Wurstlagerung

Eine optimale Lagerung der Wiirste ist eine ent-
scheidende Voraussetzung fiir deren Wohlge-
schmack. Es geht einfach darum, den Wiirsten
bis zum Verzehr ideale Bedingungen zu schaffen.
Hierzu gehort der Schutz vor zu hohen Raum-
temperaturen und allzu hellem Licht. Auch eine
bestimmte Luftfeuchtigkeit hat groRen Einfluf}
auf die Haltbarkeit der Wiirste. Ist die Luftfeuch-
tigkeit zu hoch, schimmeln die Wiirste sehr
leicht, ist sie zu niedrig, trocknen die Wiirste
schnell aus. Durch unsachgemélle Lagerung
konnen grol3e finanzielle Verluste entstehen. Es
ist deshalb sehr zu empfehlen, die folgenden
Tips zur Wurstlagerung zu beachten.

Grill- und Bratwurste

Bei Grill- bzw. Bratwiirsten bieten sich mehrere
Maoglichkeiten an. Méchte man die Wiirste nicht
frisch verbrauchen, kénnen sie gut einen Tag in
einem kiihlen und luftigen Raum aufbewahrt
werden. Autf ausreichende Luftzirkulation und
Raumtemperaturen nicht tiber 10 °C ist zu ach-
ten. Die Wiirste miissen mit ausreichendem Ab-
stand voneinander an Stangen aufgehangt wer-
den. Ein schadlingsfreier Raum ist selbstver-
standlich. Das sofortige Einfrieren der rohen
Wiirste hat auch seine Vorteile. Es stehen so zu
jeder Zeit frische Grill- bzw. Bratwiirste zur Ver-
fligung. Eine evtl. vorhandene Schockfrostein-
richtung am Gefriergerat sollte eingeschaltet
werden. Allerdings empfiehlt sich eine langere
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Haste Wurst in deiner Klause,

brauchst du nicht mehr aus dem Hause
K.-F. Schmidt

Einfrierdauer als vier Wochen aus geschmackli-
chen Griinden nicht. Bei langerer Einfrostung
laufen innermolekulare Fettverdnderungen ab,
die unerwiinscht sind. Grillwiirste kbnnen auch
vor dem Einfrieren warm gerauchert werden. Ei-
ne Raucherung nach dem Auftauen, unmittelbar
vor der Zubereitung, ist ebenfalls maglich.

Rohe Grill- bzw. Bratwiirste niemals bei Zim-
mertemperatur herumliegen lassen!

Bruhwiurste

Alle in diesem Buch vorgestellten Brithwiirste
sind Frischwiirste, die frisch verbraucht werden
miissen. Fiir den Wurstfreund ist es ratsam, alle
Brithwiirste im Kiihlschrank aufzubewahren. Die
Temperatur mull zwischen 4-6 °C liegen. So-
fern die Wiirste nicht angeschnitten werden, hal-
ten sie bei dieser Temperatur bis zu drei Wochen.
Brithwiirste konnen nach dem Briithen und einer
Abkiihlungsphase auch eingefroren werden.
Dies gilt sowohl flir ungeraucherte als auch fiir
geraucherte Briihwiirste.

Kochwurste

Blut- und Leberwiirste, die nicht gerauchert wer-
den sollen und deshalb in Naturin-Tripan-Hiillen
eingeftillt wurden, werden wie Brithwurst im
Kiihlschrank gelagert. Die Haltbarkeit betragt
auch hier ungetahr drei Wochen. Kalt geraucher-



te Blut- und Leberwiirste in Naturin-Re-Hiillen
konnen entweder kiithl und luftig aufgehangt
oder auch eingefroren werden. Wegen des etwas
hoheren Fettgehalts sollten Kochwiirste nicht
langer als ca. einen Monat in der Gefriertruhe la-
gern.

Mochte man Kochwiirste einfrieren, ist es
auch gut moglich, die Leber- und Blutwurstmas-
sen in die Hiillen einzuftillen und die Wiirste un-
gebriiht einzufrieren. Werden sie nach dem Auf-
tauen sofort nach Vorschrift gebriiht, haben sie
einen frischen Geschmack und werden nicht
kornig. Nach vollendeter Kaltraucherung kon-
nen Kochwiirste auch gut 2-3 Wochen im
Rauchschrank verbleiben, sofern die Raumtem-
peratur nicht tiber 12 °C liegt.

Rohwiirste

Rohwiirste stellen an die Lagerbedingungen rela-
tiv hohe Anforderungen. Die Raumtemperatu-
ren diirfen niemals tiber 15 °C liegen. Bei hohe-
ren Temperaturen beginnt das Wursttett zu
schmelzen und verstopft von innen die Poren der
Waursthiillen. Die Wiirste konnen nicht mehr . at-
men”, und der Wurstinhalt erstickt. Aulfler der
geforderten niedrigen Raumtemperatur muld
auch eine ideale Luftfeuchtigkeit herrschen. Sie
sollte zwischen 75 und 80 % relativer Luftfeuch-
te liegen (Messen mit Hygrometer). Ist die Luft-
feuchtigkeit hoher, besteht die Gefahr, dall die
Wiirste schmierig werden und schimmeln. Zu ge-
ringe Luftfeuchtigkeit bringt hohe Trockenverlu-

ste mit sich. Die Randzonen der Wiirste trocknen
besonders stark aus, und ihr Inhalt wird dann
schnell ranzig und hohl. Des weiteren achte man
darauf, dal§ die Wiirste zwar luftig aufgehangt, je-
doch niemals Zugluft ausgesetzt sind. Bei Zugluft
konnen sonst die gleichen Wurstfehler auftreten
wie bei zu geringer Luftfeuchtigkeit. Achtung bei
zentral durchgeheizten Hausern! Hier ist oft die
Luftfeuchtigkeit sehr niedrig, und es fehlen die
Voraussetzungen fiir die Rohwurstlagerung bzw.
Reifung vollig. Rohwiirste miissen auch vor hel-
lem Licht geschiitzt werden. Die ultravioletten
Strahlen fordern die Fettzersetzung und verursa-
chen das Ranzigwerden. Ranziges Wursttett ist
ungeniellbar und an der gelben Farbe zu erken-
nen.

Nach dem Kaltrauchern konnen die Rohwiir-
ste auch gut im Raucherschrank hangen bleiben,
sofern die Raumtemperaturen nicht zu hoch lie-
gen.

Dosenwlurste

Dosenwurst wird in kithlen und trockenen Rau-
men gelagert. Die Dosen diirfen nicht zu eng ge-
stapelt werden, damit die Luft zirkulieren kann.
Zu enge Stapelung und feuchte Kellerraume be-
dingen starkes Rosten der Dosen. Sofern die
Dosen nur einmal sterilisiert wurden, sollten sie
nicht langer als drei Monate lagern (Temperatur
ca. 5 °C). Wurde zweimal sterilisiert, so sind die
Dosen bei 10 °C ungeféhr ein Jahr haltbar.
Beschriftung der Dosen nicht vergessen!
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Fur heimwerkende Wurst-
liecbhaber - ein Warmrauch-
ofen selbstgebaut

Wenn Sie bei Grillwiirsten und
bei Brithwiirsten nicht auf das
bekannte Raucharoma verzich-
ten wollen, kénnen Sie sich fast
zum Nulltarif einen Warmrauch-
ofen basteln. Sie kénnen damit
alle Grill- und Bratwiirste sowie
auch Fische und z. B. gepokelte,
rohe Rinder- und Schweinezun-
ge rauchern.

Wie geht man vor? Besorgen
Sie sich zwei zylindrische Dosen
oder Blechkannen mit unge-
fahr folgenden Mallen: Hohe
60-80 cm, Durchmesser
30-40 cm. Achten Sie dar-
auf, dal} auf der Innenseite
der Blechdosen keine
[ackreste oder sonstige
Chemikalien anhaften, die beim Rauchern ge-
fahrliche Dampfe abgeben konnten. Haben Sie
zwei gleich grolle Behilter gefunden, bohren Sie
mit einem Metallbohrer, der einen Durchmesser
von 10 mm hat, bei der einen Blechkanne je-
weils 1 cm unterhalb des Deckels bzw. tiber dem
Boden ein Loch. Anschliefend sagen Sie Deckel
und Boden der Blechkanne ab. Eine Stichsage
mit Metallsageblatt eignet sich gut dafiir. Auf
dem Deckel befestigen Sie einen Haltegriff. der
am zweckmaldigsten angeschraubt wird. Dann
befestigen Sie auf der Innenseite des Deckels
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Metallhaken, die aber nicht zu klein
sein sollten, damit die Wiirste daran
aufgehangt werden konnen. Sehr
vorteilhatt ist es, wenn Sie die Metall-
haken auf der Oberseite des Deckels
verschrauben. In den Deckel bohren
Sie dann noch ungetdahr 10-15 10
mm grolSe Locher, damit der Warm-
rauch abziehen kann. Nun sagen Sie
von der 2. Blechkanne ein ca. 13-15
cm langes Stiick ab. Dieser Teil dient
als Sockel tiir den Warmrauchofen. In
die Aullenwand des Sockels boh-
ren Sie ringsherum noch 15 bis
20 Locher, damit die Luft fiir
den Spiritus- oder Gasbren-
ner einstromen kann. Ein
ausreichend grolles diin-
nes Blech wird jetzt auf
den Sockel gelegt, aus dem vorher der Deckel
ausgesagt wurde.

Unter dieses Blech in den Sockel stellen Sie
den Spiritusbrenner eines Fondue-Gerates. Die-
se Spiritustlamme lalit das Sagemehl verglim-
men, welches aut das Sockelabdeckblech aufge-
schiittet wird. Daneben liefert sie die Warme fiir
den Warmrauch. Auf das Blech stellen Sie die
Blechkanne, aus der Sie Deckel und Boden her-
ausgesagt haben. Der Deckel mit Haltegriff ver-
schlie3t den Raucherofen. Wer noch etwas fiir
die Optik tun mochte, streicht seinen ,Warm-




rauchofen” aulfen mit schwarzem oder weildem
Otenlack an — fertig!

Funktion: Mochten Sie Wiirste rauchern, so ist
zuerst der Spiritusbehalter zu fiillen. Dann streu-
en Sie 1-2 Hande voll Sagemehl auf das Sockel-
abdeckblech, ziinden den Spiritus an und hangen
die Grillwiirste an der Abdrehstelle an den Haken
auf. Brithwiirste konnen an der Schlaufe gut auf-
gehangt werden. Grillwiirste werden ca. 20 Mi-
nuten gerauchert. Brithwtirste lalt man ungefahr
eine Stunde im Warmrauch. Vorsicht!! Spiritus
niemals in offenes Feuer oder glimmendes Sage-
mehl schiitten! Explosionsgefahr!!

Der selbstgebaute Warmrauchofen darf nur
im Freien aufgestellt und betrieben werden. Er ist
vor Windeinflul} zu schiitzen, da die Spiritusflam-
me leicht erlischt.

Tip: Natiirlich ist es auch moglich, bei einem
etwas hoheren Sockel als Energiequelle einen
Gasbrenner mit Kartusche zu benutzen. In
diesem Falle ist die Energiezufuhr zum Rau-
cherraum wesentlich hoher, so dall hierin
auch qut Fische heilfigerauchert werden kon-
nen.
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Rezepttell

So e Bratworscht mul§ indesse jeder ohne Gabel esse;
nor die ridchte Hand und linke sind als Gawle mit flinf Zin-
ke noch gestatt’ —und des is gut, weil sich kddns da steche

dhut

Grill- oder Bratwiirste
Wichtige Hinweise

Die vorgestellten Grill- oder Bratwurstrezepte
basieren alle aut einer Wurstmasse von 1 Kka.
Wird nur 1 kg Wurst gemacht, so hat dies den
Vorteil, dal jederzeit frische Wurst zur Verfligung
steht. Der notige Zeitaufwand ist sehr gering,
vor allem bei Verwendung bereits ge-
hackten Fleisches. 1 kg Wurstmas-

se ergibt, bei einem Paarge-
wicht von 150-160 g,
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Friedrich Stoltze

ca. sechs Paar Grillwiirste. Diese Menge reicht

fiir eine Mahlzeit einer vier- bis flinfkopfigen Fa-

milie voll aus. Steht eine Grillparty bevor oder

soll ein gilinstiges Fleischangebot genutzt wer-

den, kénnen die Mengenangaben der Rezeptur
jederzeit verdoppelt oder vervielfacht werden.

Alle hier beschriebenen Wurstrezepte sind

Vorschlage, deren Wiirzung veran-

derbar ist. Das Wurst-Hobby

ist durch diese Mdglich-

keit besonders interes-

sant und individuell

zu gestalten.
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Ein Unterschied zwischen Grill- und Bratwiir-
sten besteht nur im Hinblick auf die Zuberei-
tungsart. Grillwiirste werden roh gegrillt, Brat-
wiirste erst gebriiht und dann gebraten.

Achtung: Bei Rezepten mit einem Speck-
anteil von 200 g pro Kilogramm Wurstmasse
mul} der Speck durch die 8-mm-Scheibe gelas-
sen werden. Die Bindung des Fettes in der Wurst
wird hierdurch wesentlich verbessert.

Kniffe und Tips

1. Schweinediinnddrme 2 Stunden vor der
Verarbeitung in eine Schtissel sehr warmes
Wasser legen.

2. Auf sehr scharfe Kreuzmesser achten (6fter
nachschleifen lassen).

3. Nur stark gekliihltes Fleisch bzw. Hack-
fleisch verarbeiten; Wurstmassen nach dem
Vermischen vor dem Einftillen ca. 1 Stunde
anfrieren (hierdurch wird das Abflllen er-
leichtert, da das Brdt weniger schmiert). Ge-
wtirztes Hackfleisch von Hand ca. flinf Mi-
nuten krdftig vermengen und gut durch-
kneten.

4. Grill- bzw. Bratwtrste nur locker fiillen, da
sonst Wursthtillen beim Abdrehen reillen.

5. Technische Hinweise zum Stopfen der
Wursthtillen beachten.

6. Fertige Wurst sofort verbrauchen, briihen
oder einfrieren.

/. Auf Wunsch kann man bei Grill- und Brat-
wiirsten auch fertige Gewlirzmischungen
verwenden. Salz normal dosieren.
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Grobe Bauern-

bratwurst

500 g mageres Schweine-
fleisch von Schulter oder

Schlegel,
300 g mageres Rindfleisch,

200 g Schulterspeck oder sehr
fetter Schweinebauch ohne
Schwarte,

20 g Salz (1 schwach gehauf-
ter EBI.),

I/2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1/2 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnulf,

/3 Teel. Majoran,

1 Teel. geriebene Zitronen-

schale,
1 EBI. Milch

Schweinefleisch, Rindfleisch
und Speck durch die 10-mm-
Scheibe drehen. Mit den ge-
mischten Gewilirzen, dem Salz
und der Milch zu einer gut bin-
denden Masse vermischen.
Masse in Schweinediinndarme
fillen und abdrehen. Wurst-
masse kann jederzeit einge-
kocht werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
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Urige Krauter-

wurst

400 g mageres Rindfleisch,
400 g mageres Schweine-
fleisch von Schulter oder
Keule,

200 g Schulterspeck oder
fetter Schweinebauch ohne

Schwarte,

20 g Salz (1 schwach gehauf-
ter ERI.),

2 gestr. Teel. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 Teel. Thymian,

1 Teel. Majoran,

l/3 gestr. Teel. gemahlener
Piment,

1 Messerspitze gemahlener
Zimt

Rindfleisch, Schweinefleisch
und Speck durch die 8-mm-
Scheibe drehen. Gewilirze und
Salz mischen, uber Hack-
fleischmasse verteilen und alles
ca. D Minuten tlichtig vermi-
schen. Nach allgemeiner Anlei-
tung abfiillen und auf ge-
wiinschte Lange abdrehen.
Wurstmasse kann eingedost
werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.

Kostliche
Promillewurst

800 g magerer Schweine-
bauch ohne Schwarte,

200 g Rindfleisch,

20 g Salz (1 schwach gehauf-
ter EBI.),

1/2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

I/2 gestr. Teel. gemahlene

Muskatnuls,
1 Teel. Majoran,

I/3 Teel. gemahlener Piment,
2 Messerspitzen Knoblauch-
pulver,

5 fein zerriebene Wacholder-
beeren,

1 Teel. Schnaps (Obstler)

Schweinebauch evtl. schon im
Geschaft durch die 8-mm-
Scheibe drehen lassen. Zu
Hause das gehackte Fleisch-
Speck-Gemisch in einer ausrei-
chend groflen Schiissel flach
ausstreichen. Gewiirze und
Salz mischen und gleichmalig
tiber das Hackfleisch streuen.
Alkohol zugeben und die Mas-
se von Hand gut 5 Minuten
durchmischen.  Wurstmasse
unter Zuhilfenahme des engen
Fillaufsatzes in gewasserte und
ausgestreifte  Schweinediinn-
darme fiillen. Die Wurstmasse
kann auch eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.



Prima Champa-

gnerwurst

800 g mageres Schweine-
fleisch von Schulter oder
Schlegel,

200 g Schulterspeck ohne

Schwarte,
20 g Salz (1 schwach gehdauf-

ter ELSI.),

I/2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

l/2 gestr. Teel. gemahlene Mus-
katnuls,

1 EBI. Champagner

Schweinefleisch und Speck
durch die 8-mm-Scheibe dre-
hen. Salz mit den {ibrigen Ge-
wiirzen mischen und tber die
Hackmasse streuen. Champa-
gner zufigen und alles gut
5 Minuten durchkneten und
vermengen. Wurstmasse wird
nach bekanntem Verfahren ab-
gefillt. Eindosen der Wurst-
masse ist moglich.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.

Pikante
Paprikawurst

800 g mageres Schweine-
fleisch von Schulter oder
Schlegel,

200 g Speck oder sehr fetter
Schweinebauch ohne Schwar-
te,

20 g Salz (1 schwach gehauf-
ter ERI.),

1 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

/2 gestr. EI. Edelsiif$-Paprika,

1 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnuls

Schweinefleisch, Speck bzw.
fetten Schweinebauch durch
die 8-mm-Scheibe drehen. Salz
und Gewlirze mischen, Uber
das gehackte Fleisch geben
und ca. 5 Minuten gut durch-
mengen. Masse mittels
Fleischwolf mit aufgesetztem
engen Fillaufsatz in Schweine-
diinndarme fiillen. Eindosen
der Wurstmasse ist moglich.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.

Deftige

Rostbratwurst

300 g mageres Rindfleisch,
500 g mageres Schweine-
fleisch,

200 g Schulterspeck oder sehr
fetter Schweinebauch ohne
Schwarte,

20 g Salz (1 schwach gehduf-
ter ERI.),

/> gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 Teel. ganzer Kimmel,

I/2 gestr. Teel. gemahlene Mus-
katbltite oder Muskatnul3

Rindfleisch, Schweinefleisch
und Speck bzw. fetten Schwei-
nebauch durch die 8-mm-
Scheibe drehen. Gemischte
Gewiirze sowie Salz zugeben
und 5 Minuten durcharbeiten.
Wurstmasse nach Anleitung

abfiillen und Wiirstchen von
25 cm Lange abdrehen. Masse

kann eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
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Cevapcici-
Grillrollen

400 g Rindfleisch,
600 g Hammelfleisch (ersatz-
weise Schweinefleisch),

20 g Salz (ca. 1 schwach
gehdufter EBI.),

3 gestr. Teel. weilser,
gemahlener Pfeffer

1 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnul,

5 feingewiegte Knoblauch-
zehen

Fleisch durch die 4,5-mm-
Scheibe drehen. Die feinge-
wiegten Knoblauchzehen in
wenig Ol andampfen und mit
den tibrigen Gewlirzen zur
Hackmasse geben. Alles inten-
siv vermengen. Aus der Masse
ca. 5 cm lange und ca. 2 cm
starke Rollchen formen, mit Ol
bestreichen und beidseitig gril-
len oder braten.
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Fettarme
Grillwurst

1000 g gemischtes Hack-
fleisch (vom Rind und
Schwein),

20 g Salz (ca. 1 schwach
gehaufter EBI.),

2 gestr. Teel. Edelsti8-Paprika,
2 gestr. Teel. weiller, gemahle-
ner Pfeffer

/2 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnul§

Gewiirze mischen und tiber das
Hackfleisch streuen. Alle Zuta-
ten gut vermengen und nach
Vorschrift in Schweinediinn-
darme fiillen. Masse kann auch
eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.

Bratwurste
mit Bier und

Kimmel

1000 g magerer Schweine-

bauch,

20 g Salz (1 schwach gehauf-
ter ERI.),

1 Teel. weiller, gemahlener

Pfeffer,
1 gehdufter Teel. Kimmelkor-

ner,

100 ml helles oder dunkles
Bier

Schweinebauch durch die 4,5-
mm-Scheibe drehen, mit allen
Zutaten vermengen und kne-
ten. In Schweinediinndarme
fullen. Die Wurstmasse kann
auch eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.




Kaninchenwurst

1500 g Kaninchenfleisch,
500 g Schweinerilickenspeck
ohne Schwarte,

2 Kaninchenlebern,

3 Eigelb,
2 Teel. gemahlener weiller

Pfeffer,

I/2 Teel. Muskatpulver,
abgeriebene Schale von einer
Zitrone (unbehandelt),

etwas Weillwein,

40-50 g Salz

Kaninchenfleisch, Speck und
die Lebern in Streifen schnei-
den, mit den Gewiirzen und
dem Salz bestreuen und
2 Stunden im Kiihlschrank
durchziehen lassen. Anschlie-
Rend durch die 4,5-mm-Schei-
be treiben. Mit Eigelb und et-
was Weillwein zu einer ge-
schmeidigen Masse verriihren.
Dann in Schweinediinndarme
fillen und evtl. in Butter braten
oder die Masse eindosen.

Kochdauer: 400-g-Dose
150 Minuten.

Kalbsbratwurst

500 g Kalbfleisch,

100 g Schweinespeck ohne
Schwarte,

400 g Schweinebacke oder
Bauch ohne Schwarte,

20 g Kochsalz,

1 Teel. weiller Pfeffer,

1 Teel. Piment,

/2 Teel. Muskatnuls,

1 Teel. geriebene Zitronen-
schale,

1 zerdriuckte Knoblauchzehe,
Saft einer halben Zitrone

Fleisch und das Speckmaterial
durch die 4,5-mm-Scheibe dre-
hen, Gewiirze zugeben, alles
qut vermengen und in Schwei-
nediinndarme fiillen. Im Salz-
wasser ca. 30 Minuten garzie-
hen lassen.

Thuringer Rost-
bratwiurste

600 g Schweineschulter
(mager),

400 g Schweinebauch (fett),
20 g Salz,

1 Teel. weiller, gemahlener

Pfeffer,

1 gehdufter Teel. Kiimmell,
1 kleines Ei,
100 ml H-VolImilch

Fleisch durch die 8-mm-Schei-
be drehen. Die gekiihlte Milch,
das gekiihlte Ei sowie die Ge-
wiirze zugeben und alles gut
vermengen und kneten. In
Schweinediinndarme  ftiillen
und Wiirste von ca. 25 ¢cm Lan-
ge abdrehen. Am besten
schmecken diese Wiirstchen
liber Holzkohle gegrillt und in
einem aufgeschnittenen wei-
Ben Brotchen mit DelikateRR-
senf bestrichen. Die Wurstmas-
se kann auch eingedost wer-
den.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
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Frankische Brat-
wurst frisch und
luftgetrocknet

500 g Schweineschulter oder
Schlegel,

500 g fettarmer Schweine-
bauch,

25 g Salz,

1 gestr. Teel. gemahlener Pfef-
fer (halb weil3, halb schwarz),
l/2 Teel. frischgeriebene Mus-
katnuls,

I/3 Teel. Ascorbinsdure (in der
Apotheke erhaltlich),

I/2 mittlere Knoblauchzehe
(fein zerrieben),

je /3 Teel. Majoran, Kiimmel
und Kardamom

Das gut gekiihlte Fleisch durch
die 8-mm-Scheibe drehen, alle
Zutaten zugeben und intensiv
vermischen. Masse in Schwei-
nediinndarme fiillen und nach
Vorschrift abdrehen. Wiirste
1 Tag in einem zimmerwarmen
Raum hangen, dann in einem
luftigen Raum (ohne Zug), bei
ca. b—10 °C mehrere Wochen
lufttrocknen lassen oder auch
schon frisch verbrauchen. Sind
die Wiirste schon mindestens 1
Woche alt, so schmekken sie.
kurz in heillem Wasser gegart,
kostlich. Nach mehreren Wo-
chen Reifezeit konnen sie roh
gegessen werden. Wurstmasse
kann auch eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
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Bratwurst nach

Gutsherrenart

500 g mageres Schweine-
fleisch,

500 g fetter Schweinebauch,
20 g Salz,

1 Teel. Pfeffer,

l/o Teel. Piment,

I/2 gestr. Teel. Koriander (ge-
mahlen),

l/2 Teel. Glutamat,

1/ Knoblauchzehe (zerrieben)

Fleisch durch die 8- mm-Schei-
be drehen. Zutaten zutiigen, al-

les gut durcharbeiten und kne-
ten. Bratwurstmasse in
Schweinediinndarme  fiillen,
abdrehen und in leicht gesalze-
nem Wasser bei 80 °C 30 Mi-
nuten ziehen lassen. Eindosen
nach Vorschrift moglich.

Bio-Diatwurst

250 g Geflugelfleisch,
250 g Hasenfleisch,
250 g Kalbfleisch,

125 g mageres Rindfleisch,
125 g mageres Schweine-
fleisch,

10 g Salz (1 gestr. EBI.),

1 Teel. Zucker.

2 gestr. Teel. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 EBI. Milch

Fleisch nacheinander durch die
4 .5- oder 8-mm-Scheibe dre-
hen. Gemischte Gewiirze und
das Salz aut die Hackmasse
streuen. Milch zugeben und die
Masse von Hand tlichtig vermi-
schen. Masse in Schweine-
diinndarme filllen, abdrehen
und 30 Minuten briithen, bra-
ten oder qrillen. Nicht einko-
chen!



Diatbratwurst

850 g Kalbfleisch,

150 g Speck,

ca. 10 g Salz,

1 Messerspitze Zucker,

2 gestr. Teel. EdelstiS-Paprika,
l/3 gestr. Teel. gemahlene Mus-

katnuls,
1 Teel. Majoran,
1 Teel. feingehackte Zwiebel

Kalbfleisch und Speck durch
die 8-mm-Scheibe drehen.
Samtliche Gewiirze intensiv
mit dem Hacktleisch vermen-
gen und nach bekanntem Ver-
fahren in Schweinediinndarme

abfiillen. Nicht einkochen!

Grobe Diatbrat-
wurst
800 g mageres Kalb- und

Schweinefleisch,
200 g magerer Schweine-

bauch ohne Schwarte,
ca. 10 g Salz,

2 gestr. Teel. Edelstif$-Paprika,
I/3 gestr. Teel. Muskatbltite
oder gemahlene Muskatnuls,
l/2 gestr. Teel. gemahlener
Kiimmel,

/2 Teel. Majoran

Fleisch durch die 10- bzw. 13-
mm-Scheibe drehen. Gewiirze
zugeben und alles gut vermen-
gen. Wurstmasse in Schweine-
diinndarme stopfen. Nicht ein-

kochen!

Bruhwurste

Wichtige Hinweise

Brithwiirste sind, wie auch Koch- und Rohwitir-
ste, vom Zeitaufwand her betrachtet etwas auf-
wendiger. Sie miissen nach dem Stopfen in
heillem Wasser gebritht werden. Was passiert
nun bei dieser Hitzebehandlung? Durch den
Brithvorgang gerinnt das beim Zerhacken des
leisches freigelegte Fleischeiweill. Die Wurst
oekommt hierdurch ihr Geriist und die notige
Schnittfestigkeit. Samtliche fiir den Wursttreund
in Frage kommenden Brithwursthtillen haben ei-
nen Durchmesser von 50 oder 60 mm. Eine
Faustregel besagt, dal} Briih- und Kochwiirste
pro mm Durchmesser 1 Minute zu brithen sind.
Eine Briihdauer von 60 Minuten ist also ausrei-

chend. Nur bei weitkalibrigeren Wiirsten miilSte
noch etwas langer als 1 Minute pro mm gebriiht
werden. Die Wiirste werden sofort nach dem
Stopfen in 75 °C heilles Wasser gelegt und eine
Stunde lang zwischen 72 und 75 °C gehalten. Es
ist immer darauf zu achten, dall die Wassertem-
peratur nie unter 72 °C sinkt, aber auch nicht
wesentlich tiber 75 °C steigt. Ist die angegebene
Briihzeit erreicht, werden die Wiirste aus dem
Topf genommen und sofort in einer mit kaltem
Wasser gefiillten grollen Schiissel abgekiihlt.
Sind die Wiirste bis auf eine geringe Restwarme
ausgekiihlt, nimmt man sie aus dem Wasser und
laldt sie liegend in einem kithlen Raum noch et-
was nachtrocknen (ca. 3 Stunden). Danach legt
man sie in den Kihlschrank, wo sie sich einige
Wochen halten. Nahere Hinweise entnehme
man den Tips zur Wurstlagerung! Sollen die
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Brithwiirste gerauchert werden, mull die
Brithwurstmasse in rauchdurchlassige Naturin-
Ro-Hilllen getiillt, anschlieRend warmgeréuchert
und dann erst gebriiht werden. Brithdauer und
Technik entsprechen den ungeraucherten
Brihwiirsten. Wichtig ist bei geraucherten
Brithwiirsten nur, daR sie sofort nach dem
Warmrauchern in 75 °C heilles Brithwasser
kommen. Die Umrétung erfolgte bereits
wahrend des Warmraucherns.

Kniffe und Tips

1. Alle Wursthiillen zur Briihwurstherstel-
lung vor der Verarbeitung eine halbe Stun-
de in lauwarmem Wasser
wdssern, anschliefflend das
Wasser ausstreifen.

2. Auf scharfe Kreuzmesser
achten.

3. Gewtirzte Wurstmasse von
Hand fiinf Minuten krdftig
durcharbeiten und vor dem
Einfiillen sehr gut vor-
kiihlen (Gefrierschrank).

4. Bei Briihwtirsten kein Was-
serzusatz (im Hobbybe-
reich).

5. Briihwiirste fest fiillen und
knapp abbinden.

6. Hinweise zum Flillen der
Wursthtillen beachten.

/. Bruhwtirste nach dem
Briihen rasch in viel kaltem
Wasser abktihlen (z. B. Ba-
dewanne).

8. Zur Kontrolle der Brih-
temperatur Sterilisierther-
mometer benutzen.

9. Fiir alle Briihwurstsorten
gibt es auch gute Fertigge-
wurze.
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10. Zur noch besseren Wasser- und Fettbin-
dung in der Wurst kann man noch pro Ki-
logramm Hackmasse 3 Gramm eines Di-
oder Polyphosphates zugeben. Dieser
evtl. Zusatz ist absolut unschadlich (Fa.

Salm).

Anmerkung: Bei Herstellung grollerer Briih-
wurstmengen ist die Anschaffung eines Einkoch-
automaten mit Temperaturwahlknopf zu emp-
fehlen. Gute Gerate gibt es in allen Haushaltsge-

schaften schon ab 150 DM. Auch fiir das Einko-
chen von Wurst in Dosen sind diese Geréate ideal.




Haus-

Bierschinken

1000 g mageres Schweine-
fleisch vom Schlegell,

700 g mageres Rindfleisch,
300 g Schulterspeck ohne

Schwarte,
50 g Pokelsalz (ca. 2 stark

gehaufte ERI.),
1 gestr. EBI. gemahlener,
weiller Pfeffer.
1 gestr. Teel. gemahlene

Muskatnuls,
2 Messerspitzen Knoblauch-

pulver,
1 EBI. Maggi

Das magere Schweinefleisch
2 Stunden anfrieren lassen,
dann in Wirfel von 1,5 cm
Kantenlange schneiden. Wiir-
fel mit der Halfte des Pokelsal-
zes fest einreiben und 2 Stun-
den im Kiihlschrank durch-
pokeln lassen. Rindfleisch und
Speck durch die 8-mm-Scheibe
drehen, restliches Pokelsalz zu-
geben, mit den Fleischwiirfeln
und den tibrigen Gewtirzen gut
5 Minuten durcharbeiten, bis
die Wiirfel gut eingebunden
sind. Wurstmasse in Kalle-Top-
Faserhiillen stopfen, gleich
briihen. Zum Rauchern, Natu-
rin-Ro-Hiillen  benutzen und
erst warmrauchern, dann bri-
hen. Haus-Bierschinken kann
auch gut eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:
60 Minuten.

Land-
Bruhpolnische

800 g mageres Rindfleisch
vom Schlegel,
800 g mageres Schweine-

fleisch von Schulter oder
Schlegel,

400 g fetter Speck ohne
Schwarte,

50 g Pokelsalz (ca. 2 stark
gehdufte EBI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 gestr. Teel. gemahlene

Muskatnul,

1 gestr. Teel. Muskatbltte,

1 gehdufter Teel. Majoran.,

I/> zerriebene Knoblauchzehe,
1 gehdufter Teel. Senfkérner

Rindfleisch durch die 4,5-mm-,
Schweinefleisch und Speck
durch die 8-mm-Scheibe dre-
hen. Gewiirze und Pokelsalz
vermischen und uiber die Hack-
masse streuen. Alles intensiv
ca. b Minuten vermengen und
nach allgemeiner Anleitung in
Schweinediinndarme  fiillen.
Die Wirstchen werden auf
20 cm Lange abgedreht, gut
1 Stunde warm gerauchert,
anschliefend 30 Minuten bei
75 °C gebritht. Wurstmasse
kann eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.

Klausenwurst

500 g mageres Rindfleisch,
500 g fetter Schweinebauch
ohne Schwarte,

250 g Kalbfleisch,

250 g Hasenfleisch,

500 g Geflugelfleisch,

40 g Salz (ca. 2 schwach
gehaufte EBI.),

1 gestr. EBI. weilSer, gemahle-
ner Pfeffer,

1 Teel. ganze, weille Pfeffer-
korner,

geriebene Schale von

1 Zitrone,

1 Tasse Rotwein

Das gesamte Fleisch durch die
8-mm-Scheibe drehen. Salz
und Gewtirze mischen und auf
die Masse streuen. Wein zuge-
ben und alle Zutaten ca. 5 Mi-
nuten kraftig durcharbeiten.
Besteht keine Warmraucher-
moglichkeit, Wurstmasse unter
Zuhilfenahme des weiten Fiill-
aufsatzes in Kalle-Top-Faser-
hiillen stopfen und anschlie-
Rend 60 Minuten bei 75 °C
brithen. Ist ein R&aucherofen
vorhanden und mochte man
rauchern, Wurstmasse in Natu-
rin-R,-Hiillen stopten und ca. 1
Stunde bei 40-50 °C rauchern.
Dann Wiirste in 75 °C heil3es
Wasser legen und 60 Minuten
zichen lassen. Wurstmasse
kann auch eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
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Kostliches
Bauernbrat

in Dosen

1500 g fetter Schweinebauch

ohne Schwarte,
500 g mageres Rindfleisch,
/2 Knoblauchzehe (zerrieben),

2 Teel. Pfeffer,

1 Teel. Muskatbliite (Macis-
bltite),

l/2 Teel. Glutamat,

40 g Salz

Den Schweinebauch durch die
S8-mm-Scheibe, das Rindfleisch
durch die 4,5-mm-Scheibe dre-
hen. Die (ibrigen Zutaten mit
dem Fleischmaterial kraftig
vermengen und kneten. Masse
sauber in Dosen oder Glaser
fiillen und nach Vorschrift ein-
kochen.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
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Bruh-
Zwiebelwurst

1500 g fetter Schweinebauch,
500 g mageres Schweine-
fleisch,

300 g Zwiebeln,

50 g Salz,

2 Teel. Pfeffer

Fetten Schweinebauch in gro-
be Wiirfel schneiden, in leicht
kochendes Wasser legen und
weichkochen. Zwiebeln scha-
len, fein schneiden und schmo-
ren. Das magere Schweine-
fleisch  kleinschneiden und
durch die feinste Koltscheibe
drehen (2 mm oder 4.5 mm).
Den gekochten Bauch eben-
falls durch die 4,5-mm-Scheibe
drehen. Jetzt alle Zutaten mit
den Gewlirzen vermengen und
in Naturin-Ry-Hiillen geben
und mindestens 45 Min. bei
85 °C briihen. In kaltemm Was-
ser erkalten lassen. Eindosen
maglich.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.

Hausmacher

Kochsalami

1000 g mageres Schweine-

fleisch,
600 g mageres Rindfleisch,

400 g Schulter- oder Riicken-
speck ohne Schwarte,
50 g Pokelsalz (ca. 2 stark

gehaufte EBI.),
1 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

2 zerriebene Knoblauchzehen,
1 gestr. Teel. gemahlener
Kiimmel

Schweinefleisch und Speck
durch die 8-mm-Scheibe, Rind-
fleisch durch die 4,5-mm-
Scheibe drehen. Salz und Ge-
wiirze vermengen und tiber die
Masse geben. Wurstmasse mit
Zutaten durcharbeiten und
nach bekanntem Verfahren
stramm in Kalle-Top-Faserhiil-
len stopfen, anschlielend brii-
hen. Nach Wunsch kann auch
in rauchdurchlassige Naturin-
Ro-Hiillen abgefiillt und vor
dem Brithen 1 Stunde gerau-
chert werden. Konservierung

der Wurstmasse in Dosen mog-
lich.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:

60 Minuten.



Haus-Krakauer

1000 g mageres Schweine-
fleisch von der Schulter,

500 g durchwachsener
Schweinebauch ohne Schwar-
fe,

500 g mageres Rindfleisch,

40 g Pokelsalz (ca. 2 schwach
gehdufte EBI.),

2 gestr. EBI. schwarzer, gemah-

lener Pfeffer.

I/2 gestr. Teel. Knoblauchpul-
ver oder /2 zerriebene Knob-
lauchzehe,

1 gehdufter Teel. ganzer Kiim-
mel

Das Schweinetleisch durch die
4 .5-mm-Scheibe, das Rind-
fleisch und den Schweinebauch
durch die 8-mm-Scheibe dre-
hen. Gewiirze und Pokelsalz
mischen und gleichmallig tiber
die Hackmasse verteilen. Alles
5 Minuten tlichtig durcharbei-
ten und in raucherbare Natu-
rin-Ro-Hiillen stopfen, 1 Stun-
de warmrauchern und danach
brithen. Falls keine Raucher-
moglichkeit vorhanden, kann
die Masse auch in Kalle-Top-
Faserhiillen gefiillt und an-
schliefend gebritht werden.
Wurstmasse kann auch einge-
dost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:
60 Minuten.

Land-Mortadella

500 g mageres Schweine-
fleisch von der Schulter,

500 g durchwachsener, ent-
schwarteter Schweinebauch,
500 g Kalbfleisch,

500 g vorgekochter Speck
vom Rlicken (entschwartet),

1 gepokelte, gekochte Schwei-

nezunge,
25 g Salz (ca. 1 gehdufter EBI.),

20 g Pokelsalz (ca. 1 schwach
gehaufter EBI.),
1 gestr. EBI. weilSer, gemahle-

ner Pfeffer,

1 gestr. Teel. Muskatnuls,
1 Messerspitze Kardamom
(wenn vorhanden),

1 gestr. Teel. gem. Koriander,
2 Teel. Maggi,
1 gestr. Teel. Selleriesalz

Schweinefleisch bzw. Schwei-
nebauch sowie das Kalbfleisch
durch die 8-mm-Scheibe dre-
hen. Gekochte, enthautete
Zunge und Speck in Wiirtel mit
1 cm Kantenlange schneiden.
und zur tibrigen Hackmasse ge-
ben. Salz und Gewiirze mi-
schen und tiber das Gesamtma-
terial streuen. Gut 5 Minuten
durcharbeiten. Entweder in
Kalle-Top-Faserhiillen stopfen
und gleich brithen oder in Na-
turin-Ro-Hiillen geben, 1-2
Stunden warmrauchern und
dann erst brithen. Eindosen der
Wurstmasse ist moglich.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:
60 Minuten.

Hausmacher
Bregenwurst

(Hirnwurst)

1300 g durchwachsener
Schweinebauch ohne Schwar-
ten,

400 g mageres Schweine-

fleisch,

300 g Schweinehirn,

50 g Salz oder Pokelsalz (ca.
2 stark gehaufte ERI.),

1 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

2 gestr. Teel. gemahlener
Piment,

1 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnuls,
100 g geriebene Zwiebel

Das gesamte rohe Fleisch so-
wie das abgehautete Gehirn
durch die 4,5-mm-Scheibe dre-
hen, Gewiirze zugeben und al-
les gut vermengen. Masse in
Schweinediinndarme  fiillen
und Wiirstchen in beliebiger
[Lange abdrehen. Gut 1 Stunde
im Warmrauch rauchern, da-
nach 30 Minuten bei 72 °C
brithen. Die frisch gefiillte
Wurst kann bei Wunsch auch
ungerauchert gebraten wer-
den. Diese Wurst schmeckt be-

sonders gut in Verbindung mit
Kohlgerichten, z. B. Griinkohl.
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Knoblauch-

wilrstchen

1200 g mageres Schweine-
fleisch,

500 g Rindfleisch,

300 g Speck ohne Schwarte,
50 g Pokelsalz (ca. 2 stark
gehadufte EBI.),

3 fein zerriebene Knoblauch-
zehen,

1 Tasse Bouillon,

1 gehaufter Teel. Zucker

Fleisch durch die 4.5-mm-,
Speck durch die 8-mm-Scheibe
drehen. Gemischte Gewiirze
und Bouillon zugeben und alles
intensiv vermischen. Nach Vor-
schrift in Schweinediinndarme
ftllen und auf 10 cm abdrehen.
Wiirstchen in 75 °C heillem
Wasser 30 Minuten ziehen las-
sen. Wurstmasse kann auch
eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
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Debrecziner
Wiurstchen nach

Hausmacher Art

1500 g mageres Schweine-
fleisch,

400 g fetter Schweinebauch
ohne Schwarte,

200 g mageres Rindfleisch,
40 g Pokelsalz (ca. 2 schwach

gehdufte ERI.),
2 gestr. EBI. Rosenpaprika

(scharf),

1 gestr. Teel. Muskatbliite
oder gemahlene MuskatnuB,
1 gestr. Teel. gemahlener
Inqwer,

I gehaufter Teel. Majoran

Das gesamte rohe Fleisch
durch die 8-mm-Scheibe dre-
hen, Gewiirze zugeben und al-
les gut vermischen, in Schwei-
nediinndarme abfiillen und
Wiirstchen von ca. 25 cm Lan-
ge abdrehen. 1 Stunde warm

rauchern, anschlieldend 30 Mi-
nuten bei 72 °C briihen.

Diat-
Fleischwurst

1500 g mageres Rind- und
Kalbfleisch,

500 g magerer Schweine-
bauch ohne Schwarte,

30 g Salz,

1 gestr. EBI. Edelsti8-Paprika,
2 gestr. Teel. weiller, gemahle-

ner Pfeffer,
1 gestr. Teel. gemahlene Mus-

katnuls,
l/2 zerriebene Knoblauchzehe

Rind- und Kalbfleisch durch die
4.5-mm-Scheibe, Schweine-
bauch durch die 8-mm-Scheibe
drehen. Gewiirze mischen,
tiber die Hackmasse geben und
tiichtig vermengen. Wurstmas-
sen sehr stramm in Kalle-Top-
Faserhiillen stopfen und bei

72 °C brithen. Nicht einko-
chen!

Brithdauer der Wiirste:
60 Minuten.



Schinkenwurst

nach Bauernart

1000 g mageres Schweine-
fleisch vom Schlegel,

600 g mageres Rindfleisch,
400 g Speck ohne Schwarte,
50 g Pokelsalz (ca. 2 stark
gehdufte EBI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 gestr. Teel. gemahlener
Piment,

1 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnul,
l/2 gestr. Teel. Muskatbliite

Schweinefleisch und Speck

durch die 10-mm-Scheibe,
Rindfleisch durch die 4,5-mm-
Scheibe drehen. Alle Gewiirze
mit dem Pokelsalz mischen und
auf der Masse verteilen. Zuta-
ten 5 Minuten tiichtig durch-
kneten und fest in Kalle-Top-
Faserhiillen stopfen und brii-
hen. Sollen die Wiirste gerau-
chert werden, mul§ die Wurst-
masse in Naturin-Ro-Hiillen ge-
tiillt, warmgerauchert und an-
schlielend gebriiht werden.
Auch diese Wurstmasse eignet
sich zum Eindosen.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
Briihdauer der Wiirste
60 Minuten.

Fettarme
Rindswurst

1500 g mageres Rindfleisch,
500 g durchwachsenes Rind-
fleisch,

20 g Salz (ca. 1 schwach
gehdufter EBI.),

20 g Pokelsalz (ca. 1 schwach
gehdufter EBI.),

2 gestr. Teel. Selleriesalz,

1 Teel. Maggi,

1 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnul,

/3 zerriebene Knoblauchzehe

Das gesamte Fleisch durch die
8-mm-Scheibe drehen. Gewlir-
ze mischen und tiber die Hack-

masse streuen. Samtliche Zuta-
ten intensiv vermengen und
nach bekanntem Verfahren in
Schweinediinndarme  fiillen.
Eine Stunde warm rauchern,
anschlielfend 30 Minuten bei
72 °C brithen; oder brithen oh-
ne zu rauchern. Wurstmasse
kann auch eingedost werden.

Kochdauer: 400-g-Dose
120 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:
30 Minuten.
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Pasteten
Wichtige Hinweise

Pasteten sind brithwurstartige Erzeugnisse. Sie
kdnnen auller in Dosen auch in gut gefettete Ka-
sten- oder Aluformen gegeben und im Ofen bei
ca. 200 °C herausgebacken werden. Die Back-
formen werden auf einen Drahtuntersatz oder
auf die untere Schiene des Backofens gestellt,
damit die Pastete am Boden des Backgefalies
nicht anbacken kann. Uber die Form ist wihrend
des Backens ein gefettetes Pergamentpapier zu
legen. Ein zu starkes Braunen bzw. Austrocknen
wird dadurch verhindert. Die Backzeit richtet

sich nach der Gesamtmasse der Pastete. Es wird
so lange gebacken, bis an einem eingesteckten
Holz- oder Metallspiel! kein Rohmaterial mehr
haften bleibt (ca. 1,5 Stunden bei 1 kg Masse).
Nach dem Backen nimmt man die Pastete aus
dem Ofen und lalit sie erkalten. Danach ist sie
schnittfest.

Pasteten und Briihwiirste konnen jederzeit ein-
gefroren werden. Die Einfrierdauer sollte aber
bei Pasteten nicht langer als ungefahr 1 Monat
betragen. Das Eindosen ist jedoch dem Einfrie-
ren immer vorzuziehen, da bei dieser Art der
Konservierung der feine Geschmack der Pastete
voll erhalten bleibt. Konserven sind bei 5 °C La-
gertemperatur ca. 3 Monate haltbar.




Kalbs- oder
Schweineleber-

pastete

500 g Kalbs- oder Schweine-

leber,
500 g durchwachsener, ent-

schwarteter Schweinebauch,
20 g Salz (ca. 1 schwach

gehdufter EBI.),
I/2 gestr. EBI. gemahlener,
weiller Pfeffer,

I/2 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnuf3,

/2 ERl. Majoran,

1 Teel. Thymian,

1 kleine Zwiebel,

1 Ei.

50 g Weizenmehl,

1 Tasse kalte Fleischbrtihe,
50 g Butter

Leber in Scheiben schneiden
und mit der ebenfalls in Schei-
ben geschnittenen Zwiebel in
der heillen Butter anrdsten. Le-
ber, Schweinebauch und Zwie-
bel durch die 4,5-mm-Scheibe
drehen. Salz mit Gewtlirzen ver-
mischen und tiber die Pasteten-
masse geben. Tichtig durch-
mengen und sofort in Dosen
fillen.

Kochdauer:
400-g-Dose 150 Minuten.

Leberpastete
mit Sardinen

300 g Schweineleber,

150 g Rinderleber,

150 g mageres Schweine-
fleisch,

400 g Speck oder sehr fetter,
entschwarteter Schweine-
bauch,

1 Sardine,

1 kleine Zwiebel,

20 g Salz (ca. 1 schwach
gehdufter ELI.),

2 gestr. Teel. weiller, gemahle-

ner Pfeffer,
1 EBI. Mehl,

1 Teel. Majoran,
1 Teel. Thymian,

2 Messerspitzen gemahlene
Muskatnul§

Leber, Fleisch und Speck sowie
Sardine und Zwiebel durch die
4 5-mm-Scheibe drehen. Ge-
wiurze und Salz mischen,
gleichmalig auf die Hackmas-
se streuen, Mehl zugeben und
alles gut durcharbeiten. In Do-
sen fiillen und einkochen.

Kochdauer:
400-g-Dose 150 Minuten.
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Schweineleber-
pastete nach
Schlemmerart

500 g Schweineleber,
500 g gepokelter, gerducher-
ter Schweinebauch (ent-

schwartet),
250 g Kalbfleisch,

25 g Salz (ca. 1 schwach
gehdufter EBI.),

5 Eidotter,

2 mittlere Zwiebeln,

100 g Sardellen,

I gestr. EBI. weilfer, gemahle-
ner Pfeffer,

2 Messerspitzen gemahlene
Muskatnuls

Schweineleber  kurz iber-
briihen, Zwiebeln einige Minu-
ten diinsten. Leber, Schweine-
bauch, Kalbfleisch, Zwiebeln
und Sardellen durch die
4.5-mm-Scheibe drehen. Ei-
dotter, Salz bzw. Gewlirze zu-
geben und alles gqut durchmen-
gen. Sofort in Dosen fiillen und
einkochen.

Kochdauer:
400-g-Dose 150 Minuten.

64

Entenpastete

500 g Entenfleisch,
500 g Entenfett,
500 g Schweinebauch ohne

Schwarte,
30 g Salz,
3 Eier,

Frisch gemahlener, weilSer
Pfeffer nach Belieben

Fleisch und Fett zunachst ein-
mal durch die 8-mm-Scheibe,
dann durch die 4 .5-mm-Schei-
be drehen. Mit den Eiern ver-
rithren und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Dosen zur Half-
te fiillen und einkochen.

Kochdauer:
400-g-Dose 150 Minuten.

Tip: Nach diesem Rezept
kann auch eine Gdnsepastete
gemacht werden.

Wild-Pastete

1250 g Hasen- oder Reh-
fleisch,

1250 g Wildschwein- oder
Schweineleber.

500 g fetter Raucherspeck
ohne Schwarte,

250 g Kalbfleisch,

125 g Weizenmehl,

1 Ef

l/q Liter Madeira,

/o Glaschen Weinbrand,

I/ Liter Fleischbrtihe,

80 g Salz (ca. 4 schwach
gehaufte EBI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

2 gestr. Teel. Selleriesalz,

1 gestr. EBI. Curry,

I/2 gestr. Teel. gemahlenes
Lorbeerblatt,

125 g Schweineschmalz zum
Ausfetten der Dosen

Das gesamte rohe Fleisch- und
Speckmaterial zweimal durch
die 4.5-mm-Scheibe drehen.
Alle {ibrigen Zutaten zugeben
und die Masse gut durcharbei-
ten. Die Masse wird in gut aus-
gefettete Dosen eingefillt (nur
bis ca. 3 cm unter den Rand,
dieser mul} fettfrei bleiben!).

Kochdauer:
400-g-Dose 150 Minuten.

Tip: Die Pastete schmeckt
gut als kalter Aufschnitt, als
Brotaufstrich oder auch pa-
niert und wie Frikadellen ge-
braten.



Waidmann-
Pastete

/00 g Reh- oder Hirschfleisch
von Schulter (Blatt) oder
Schlegel (Keule),

300 g sehr fetter, entschwarte-
ter Schweinebauch,

100 g Schweineschmalz,

2 Eier,

3 EBI. Weilwein,

Saft einer Zitrone,

25 g Salz (ca. 1 gehaufter
ERL.),

1 gestr. Teel. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

2 gestr. Teel. schwarzer, ge-
mahlener Pfeffer,

1 Teel. Thymian,

I/2 gestr. Teel. gemahlener
Piment,

1 zerriebene Knoblauchzehe,
2 Messerspitzen Salbeipulver

Reh- oder Hirschfleisch ent-
hauten und mit dem Schweine-
pauch in kochendes Wasser le-
gen. 30 Minuten kochen las-
sen. Fleisch aus dem Wasser
nehmen und abkiihlen lassen.
Dann zweimal durch die 4.5-
mm-Scheibe drehen. Schwei-
neschmalz schaumig riithren
und zufligen. Salz und Gewitirze
mischen und auf der Masse ver-
teilen. Etwas Kochbriihe zuge-
ben und alles 5 Minuten ver-
mengen, bis eine dickbreiige
Masse entsteht. In Dosen fiil-
len, sofort einkochen.

Kochdauer:
400-g-Dose 90 Minuten.

Geflugelleber-
pastete

250 g Hahnchen-, Puten- oder
Ganseleber:

250 g Speck ohne Schwarte,
250 g Kalbfleisch,

250 g Schweinefleisch,

20 g Salz (ca. 1 schwach
gehdaufter EBI.),

I gestr. E[Sl. weilSer, gemahle-
ner Pfeffer

l/2 gestr. Teel. Currypulver,

1 Teel. Basilikum,

1 Prise Sellerie und Knob-
lauchsalz,

1 Teel. Majoran,

I/o Tasse Weillwein,

I/2 Tasse Rum (hochprozentig),
3 kleinere Zwiebeln,

50 g Butter

Speck, Kalbtleisch und Schwei-
nefleisch in Streifen schneiden.
Gewlirze und Salz mischen.
2/3 der Gewtirzmischung so-

wie den Wein tiber das in Strei-
fen geschnittene Speck- bzw.
Fleischmaterial geben. Unge-
fahr 3 Stunden zugedeckt in
den Kiihlschrank stellen. Da-
nach die Gefliigelleber mit der
restlichen  Gewlirzmischung
bestreuen. Zwiebeln schalen
und sehr fein hacken. Leber
und Zwiebeln in der heillen
Butter anbraten, herausneh-
men, wobei darauf zu achten
ist, dal® die Butter in der Pfanne
bleibt. Rum zur heillen Butter
in die Pfanne schiitten, anziin-
den und Uber die Leber geben.
Das gesamte Material zweimal
durch die 4,5-mm-Scheibe dre-
hen und 5 Minuten durchmi-
schen. Masse in Dosen fiillen
und einkochen.

Kochdauer:
400-g-Dose 150 Minuten.
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Kochwiurste

Der Magen einer Sau, die Seele einer Frau,
der Inhalt einer Leberworscht sind noch gdnz-
lich unerforscht (Volksmund)

Wichtige Hinweise

Leberwirste. Fir die Leberwurstherstellung
ist die Verarbeitung von frischen Materialien
grundsatzlich ertorderlich. Am besten ware noch
schlachtwarmes Material, da hier die Aromastof-
fe voll zur Entfaltung gelangen. Flir den Wurst-
freund wird es aber nicht immer moglich sein,
noch warme Leber bzw. Speck zu erhalten. Es ist
dann folgender Kompromild empfehlenswert.
Die Herstellung von Leberwurst legt

man auf einen Mon-

tag. Der Montag ist

normalerwei-

se der Schlachttag fiir Schweine. Geht man so
vor, ist am ehesten die Gewahr gegeben, dal} fri-
sche Leber zum Verkauf gelangt. Voraussetzung
fiir eine qut bindende oder schnittfeste Leber-
wurst ist immer rohe Leber und nicht allzustark
vorgekochtes Fleisch- bzw. Speckmaterial. Bei
sachgerechter Zerkleinerung der Leber ist bei
[eberwurst schon eine ausreichende Bindung
bei einem Leberanteil von 25 %, bezogen auf die
Gesamtmasse, zu erreichen. Der Leberanteil
konnte sogar noch etwas verringert werden; es
miildte dann jedoch mit Magerfleisch ausgegli-
chen werden. Fiir die Leberwurstmacherei ist
nur Schweineleber zu empfehlen. Sie hat den
hoheren Geschmackswert und ist nicht so dunkel
wie Rinderleber. Fettes Schweinefleisch wird
bei schwach kochen-

dem Wasser immer

vorgekocht. Zu

starkes Vor-
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kochen ist zu vermeiden, da sonst Wurstfehler
moglich sind. Die Kochzeiten werden bei den
Rezepten angegeben. Wichtig ist, dal} das vorzu-
kochende Speck-Fleisch-Gemisch immer bereits
kochendem Wasser zugegeben werden muls. Die
Poren schliefen sich dann sofort, und der wert-
volle Fleischsaft kann nicht mehr austreten.

Nach dem Fiillen mittels Handfulltrichter miis-
sen Leberwiirste einer Hitzebehandlung unterzo-
gen werden. Fehler, die sich hier einschleichen,
sind spater nicht mehr korrigierbar.

Beim Einlegen der Leberwiirste in das Briih-
wasser soll es schwach sieden. Die eingelegten
Wiirste bleiben einige Minuten in diesem
schwach kochenden Wasser, dessen Temperatur
durch Zugabe von etwas kaltem Wasser auf
80 °C gesenkt wird (Sterilisierthermometer be-
nutzen!). Dem sofortigen Brithen nach dem Fiil-
len der Wiirste ist grofite Bedeutung beizumes-
sen. Unter Umstanden geniigen schon wenige
Minuten, um den Wurstverderb durch Bakterien
einzuleiten. Diese Gefahr der Wurstsauerung ist
in der warmen Jahreszeit besonders grof3. Le-
berwurst soll wahrend des Briihvorgangs eine
Kerntemperatur (Temperatur im Wurstinneren)
von 70 °C erreichen, was einer Brithwassertem-
peratur von ca. 80 °C entspricht.

Hohere Temperaturen als 82 °C konnen wie-
derum zu Fehlern fithren. Die Briihdauer der Le-
berwurst ist wie bei Brithwurst abhangig vom Ka-
liber (Durchmesser) der Wiirste. Bei einem
Wurstkaliber von 50 mm ware eine Brithdauer
von 60 Minuten voll ausreichend. Wurde in
Schweinediinndarme getftillt, gentigt eine Hitze-
behandlung von 30 Minuten vollauf. Ist die erfor-
derliche Briihzeit erreicht, miissen die Leberwtir-
ste gut durchgekiihlt werden. Hierzu legt man die
Wiirste zunachst in lauwarmes Wasser und gibt
nach und nach immer mehr Kkaltes hinzu.
Wahrend des Kaltwasserbades sind die Wiirste
Ofter zu wenden, damit sich das Fett gleichmaliig
in der Wurst verteilt. Sind die Wiirste gut aus-

;_;_;-_nes Fle:schw@tfes m Sc_ ;__'-;fjf}.p'emedun; 5.__ff;;fme ge—f

gekiihlt, legt man sie in einem kiihlen, luftigen
Raum auf Holzbretter. Sie trocknen so nach und
kénnen in einigen Stunden eventuell gerauchert
werden.

[st beabsichtigt, Leberwurstmasse einzudo-
sen, miissen die Dosen nach der vorgeschriebe-
nen Kochdauer in kaltem, moglichst fliefSfendem
Wasser gut durchgekiihlt und dabei 6fter gewen-
det werden.

Blutwiirste. Die Blutwurst ist aller Wahr-
scheinlichkeit nach die alteste Wurstsorte. Bei ih-
rer Herstellung gilt das Gebot der Hygiene be-
sonders, weil das bendétigte Blut sehr bakteri-
enanfallig ist und leicht verderben kann. Als
Grundsatz bei der Blutwurstmacherei gilt, daR
nur frisches Schweineblut verarbeitet werden
soll. Schweineblut ist Rinderblut deshalb vorzu-
ziehen, weil es die Wurst im Anschnitt glanzend
macht. Aullerdem erhalt die Wurst eine hellere
Farbe. Auch das Fleisch- und Speckmaterial soll-
te moglichst frisch sein.

Das Blut holt man sich noch am Schlachttag
(montags) beim Fleischer bzw. Schlachter. Es
muld bis zur Verarbeitung gut gekiihlt und hygie-
nisch aufbewahrt werden. Beim Vorkochen des
Speck-, Fleisch- und Schwartenmaterials ist zu
beachten, dal$ nicht zu stark vorgekocht wird, da
dies aut Kosten des Wurstgeschmacks und der
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Bindung geht. Das vorzukochende Material ist,
wie bei Leberwurst, bereits kochendem Wasser
zuzusetzen.

Die Blutwurst erhalt ihre Schnittfestigkeit in
der Hauptsache durch das bei der Erhitzung
(Brithung) gerinnende Bluteiweill. Auch spielen
die kollagenen Eiweille der mitverarbeiteten
Schwarten eine nicht unwesentliche Rolle. Fehl-
fabrikate bei Blutwurst haben ihre Ursache nicht
selten in der falscher Briihtechnik.

Um keine Fehler zu machen, legt man Blut-
wiirste, wie auch schon bei Leberwiirsten be-
schrieben, einige Minuten in schwach siedendes
Wasser und 138t dann die Temperatur auf 85 °C
absinken.

Da die in Frage kommenden Wursthtillen die-
selben sind, wie sie bei Leberwiirsten verwendet
werden, reicht eine Brithdauer von 60 Minuten
voll aus. Um das einseitige Absetzen der Speck-
wirfel in der Wurst zu verhindern, sollte sie
wahrend der ersten 15 Minuten im Briihwasser
leicht um die eigene Achse gedreht werden.

Entscheidend fiir ein gelungenes Blutwurstta-
brikat ist eine Kerntemperatur im Wurstinneren
von 75 °C. Sie wird erreicht bei Wassertempera-
turen von ca. 85 °C. Zwecks Auskiihlung sind
auch die Blutwiirste in viel kaltes Wasser zu legen
(z. B. Badewanne). Eine rasche Abkiihlung ist bei
dieser Wurstsorte vordringlich. Zur Abtrocknung
und volligen Auskiihlung legt man sie wie Leber-
wiirste auf Holzbretter in einen kiihlen, luftigen
Raum.

Blutwurstmassen kénnen in Sterilhtillen oder
in raucherbare Hautfaserhiillen abgetfiillt wer-
den. Es sollte darauf geachtet werden, Blutwiir-
ste nicht zu knapp abzubinden, da sich ihr Inhalt
beim Brithvorgang ausdehnt. Das Fiillen der
Wursthiillen und der Dosen erfolgt mit dem
Handfulltrichter.

Wird Blutwurst eingedost, miissen die Dosen
nach dem Kochen in mdglichst flieRendem Was-
ser rasch durchgekiihlt werden.
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Kniffe und Tips

1. Wursthtillen fur Kochwtirste vor der Verar-
beitung 30 Minuten lauwarm wdssern,
anschlielfend ausstreifen.

2. Zur Mischung von Leber- und Blutwurst-
massen kénnen Riihrgerdte (Kilichenma-
schinen) eingesetzt werden.

3. Kochwiirste wdhrend des Briihens ofter
umdrehen.

4. Nach der Briihzeit sofort in kaltes Wasser

legen, dabei wenden.

. Tips zur Wurstlagerung beachten.

. Sollen Kochwtirste einen delikaten Rauch-
geschmack erhalten, rduchert man sie nach
dem Briihen und Erkalten einige Male im
Kaltrauch. In diesem Falle ist allerdings die
Verwendung von Natur- oder Naturinddr-
men zwingend.
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Land-Leber-
wurst

/2 Schweinskopf (= ca. 1000 g
Fleisch),

1000 g Schweineleber,

1000 g fetter Schweinebauch
mit Schwarte,

I/2 kleinere Sellerieknolle,

2 grolle Karotten,

1 kleine Stange Lauch,

4 Knoblauchzehen,

60 g Salz (ca. 3 schwach
gehdufte ERI.),

2 gestr. ERI. schwarzer, gemah-
lener Pfeffer,

2 EBI. Majoran,

2 Tassen Kochbrtihe,

2 Zwiebeln

Schweinskopfhalfte,  Bauch,
Karotten und Sellerie ca. 90
Minuten kochen lassen. Fleisch
vom Koptknochen losen. Zwie-
beln und Knoblauch schalen
und in heiller Butter andiin-
sten, bis sie glasig aussehen.
Jetzt alle Zutaten ohne Gewlir-
ze und Salz durch die 4,5-mm-
Scheibe drehen und unter Hin-
zufiigung der Gewiirze und der
Kochbriihe alles gut durchmi-
schen. Wurstmasse nach Anlei-
tung in entsprechende Wurst-
hiillen abfillen oder eindosen.

Kochdauer:

400-g-Dose 100 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:

60 Minuten.

Bauern-Leber-

wurst

800 g Schweineleber,

200 g mageres Schweine-
fleisch,

2000 g fetter Schweinebauch
mit Schwarte,

2 grolSe Zwiebeln,

60 g Salz (ca. 3 schwach
gehdufte EBI.),

3 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 gestr. EBl. gemahlener Ing-
wer,

1 gestr. EI. gemahlene Mus-
katnul,

2 EBI. Majoran,

2 Tassen Kochwasser

Kurz uiberbriihte Leber (15 Se-
kunden) durch die 8-mm-
Scheibe drehen. Den fetten
Schweinebauch sowie das ma-
gere Schweinefleisch nach ei-
ner Stunde Kochzeit zusam-
men mit den in Fett gediinste-
ten Zwiebeln durch die 4.,5-
mm-Scheibe lassen. Salz und
Gewlirze hinzufiigen und unter
Zugabe des Kochwassers tiich-
tig vermengen. Masse kann so-
wohl in Naturin-Tripan-Hiillen
(ohne Raucherung) als auch in
Naturin-Ro-Hiillen gefiillt wer-
den (mit R&ucherung). Die
Masse kann jederzeit eingedost
werden!

Kochdauer:

400-g-Dose 100 Minuten.
Briihdauer der Wiirste:

60 Minuten.

Zwiebel-Leber-
wurst

500 g Schweineleber,

300 g Kalbfleisch,

2000 g fetter Schweinebauch
mit Schwarte,

250 g Zwiebeln,

60 g Salz (ca. 3 schwach
gehdufte EBI.),

3 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 EBI. Majoran,

2 gestr. Teel. gemahlener Pi-
ment,

1 gestr. Teel. gemahlene Mus-
katnuls,

1 Teel. Ingwer (gemahlen),

1 gestr. Teel. gem. Zimt,

2 Tassen Kochwasser

Schweinebauch ca. 70 Minu-
ten kochen, Leber und Kalb-
fleisch 5 Minuten briihen.
Zwiebeln schneiden und kurz
anbraten. Alle Zutaten durch
die 3-mm-Scheibe drehen und
mit den Gewiirzen und Salz un-
ter Zugabe des Kochwassers
gut vermischen. Wurstmasse
nach Anleitung eindosen oder

- in entsprechende Whursthiillen

abfillen.

Kochdauer:
400-g-Dose

100 Minu-
ten.
Brithdauer
der Wiirste:
60 Minuten
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Kernige

Graupenwurst

500 g durchwachsenes
Schweinefleisch oder Schwei-

nebauch,

500 g Schwarten,

750 g frische Schweineleber,
750 g Gerstengraupen,

40 g Salz (ca. 2 schwach
gehdufte EBI.),

1 gestr. Teel. gemahlener
Piment,

1 EBI. Majoran,

1 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer

Schweinefleisch und Schwar-
ten 60 Minuten in schwach ko-
chendes Wasser legen. Inner-
halb der letzten 10 Minuten die
Leber mitkochen lassen. Ge-
kochte Zutaten aus dem Was-
ser nehmen und durch die 4,5-
mm-Scheibe drehen. In der
Zwischenzeit lalft man die
Graupen ca. 40 Minuten bei
milder Hitze in einem 3/4 Liter
Kochwasser aufquellen. Grau-
pen ohne Kochwasser zur
Hackmasse geben und unter
Zugabe der Gewiirze alles in-
tensiv vermischen. Die Masse
in Schweinediinndarme ftillen
und 30 Minuten bei 72 °C zie-
hen lassen. Wurst herausneh-
men und in kithlem Raum ab-
kiithlen lassen.

Tip: Graupenwurst entweder
kalt essen oder kurz aufge-
braten zu Bratkartoffeln ver-
zehren.
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Wellwurst

1000 g durchwachsener
Schweinebauch,

500 g frische Schweineleber,
300 g Schwarten,

125 g Zwiebeln (feingehackt),
125 g Schweineschmalz,

250 g Brotchen (5 Stiick),

40 g Salz (ca. 2 schwach
gehdufte EBI.),

2 gehaufte Teel. Majoran,

1 EBI. Thymian,

1 gestr. EBI. weiller, gemahle-

ner Pfeffer

Schweinebauch und Schwar-
ten 60 Minuten in kochendes
Wasser legen. Das gekochte
Fleisch, die Schwarten und die
rohe Leber durch die 4,5-mm-
Scheibe drehen. Die feinge-
hackten Zwiebeln in Schmalz
glasig diinsten (die Zwiebeln
dirfen sich nicht verfarben),
anschlieRend das Schmalz in
einem Sieb abtropfen lassen.
Brotchen in der heillen Koch-
brithe kurz einweichen, und
nach ca. 3 Minuten von Hand
das Wasser ausdriicken. Zwie-
beln und ausgedriickte Brot-
chen ebenfalls durch die 4,5-
mm-Scheibe drehen und mit
den Gewiirzen zur Hackmasse
geben. Alles gut vermengen,
Masse in Schweinediinndarme
abflillen und beidseitig zubin-
den. Wiirste bei 80 °C 30 Mi-
nuten ziehen lassen oder Mas-
se in Dosen fiillen.

Kochdauer:
400-g-Dose 100 Minuten.

Diat-Kalbsleber-
wurst

1000 g Kalbfleisch,

600 g Schweineleber,

400 g fetter Schweinebauch
ohne Schwarte,

20 g Salz (ca. 2 gestr. EBI.),

2 gestr. EI. gemahlenen,
weillen Pfeffer,

I/2 gestr. Teel. Muskatbliite
bzw. Muskatnul3,

I/2 gestr. Teel. gemahlenen
Kardamom,

80 g in Fett glasig gedlinstete
Zwiebeln

Kalbfleisch und Schweine-
bauch in schwach wallendes
Wasser legen und 60 Minuten
schwach kochen lassen. In der
Zwischenzeit Zwiebeln glasig
diinsten und die Leber 15 Se-
kunden in das kochende Was-
ser tauchen (Desinfektion der
Obertlache). Gekochtes Kalb-
fleisch, Schweinebauch sowie
die Leber und die gediinsteten
Zwiebeln durch die 4,5-mm-
Scheibe drehen. Gewiirze zu-
geben und alle Zutaten tiichtig
vermischen. Mit Hilfe des
Handftilltrichters in Tripanhtil-
len einfiillen, anschliefend 60
Minuten bei 80 °C briihen.
Wiirste sofort abkiihlen.
Mochte man grobe Kalbsleber-
wurst, so kann die Leber durch
die 8-mm-Scheibe gelassen
werden! Einkochen mdglich.

Kochdauer:
400-g-Dose 100 Minuten.



Hausmacher

Blutwurst

2 | frisches Schweineblut,
1000 g sauber entfettete
Schwarten,

1000 g fetter Schweinebauch
mit Schwarte,

75 g Salz (ca. 3 gehdufte EBI.),
2 gestr. EBI. gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 gestr. Teel. gemahlene
Nelken,

1 gestr. EBI. gemahlener
Piment,

1 EBI. Majoran,

2 gestr. Teel. gemahlener
Ingwer

Fetten Schweinebauch und ge-
waschene Schwarten 60 Minu-
ten kochen. Schweinebauch in
kleine Wiirfel von etwa 1 cm
Kantenlange schneiden. Die
Schwarten durch die 3-mm-
Scheibe drehen und zum ange-
warmten Blut geben. Die ge-
schnittenen Wiirfel ausrei-
chend mit heilem Wasser
uibergielden und dann abseihen.
Zum Blutschwartenbrei schiit-
ten und unter Zugabe des Sal-
zes und der Gewiirze qut ver-
mengen. Masse kann in ver-
schiedene Whursthiillen gefillt
oder eingedost werden.

Kochdauer:

400-g-Dose 100 Minuten.
Briihdauer der Wiirste:

60 Minuten.

Rotwurst
mit Herz

1000 g Schweineherz,
700 g Ruckenspeck mit
Schwarte,

700 g Schwarten,

I/2 | Schweineblut,

75 g Pokelsalz (ca. 3 gehdufte
ERI.),

1 gestr. EBI. schwarzer,
gemahlener Pfeffer,

2 Teel. Majoran,

1 gestr. EBI. gemahlener
Piment,

1 gestr. Teel. Muskatnuls

Schwarten und Riickenspeck
30 Minuten kochen lassen.
Herz in vier Teile schneiden,
waschen, zu Schwarten und
Riickenspeck geben und weite-
re 30 Minuten kochen.
Schwarten durch die 3-mm-
Scheibe drehen, Herz in 1.5
cm grofle Wiirfel schneiden,
Riickenspeck in 1 cm Wiirfel.
Speckwiirfel kurz sehr heild
tiberbrithen. Schwarten, ange-
warmtes Blut, Gewiirze und
2 Tassen Kochbriihe zum Ko-
chen bringen und abkiihlen las-
sen. Mit Herz- und Speckwiir-
feln mischen, Salz nicht verges-
sen. Masse kann sowohl in
Wursthiillen als auch in Dosen
geftillt werden.

Kochdauer:

400-g-Dose 100 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:

60 Minuten.

Haus-Zungen-

wurst

1 gepokelte Rinderzunge (ca.
1000 g schwer),

1 | Schweineblut,

1000 g Schwarten,

50 g Pokelsalz (ca. 2 gehdufte
ERIL.),

2 gestr. ELI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 gestr. ELl. gemahlener
Piment,

2 Teel. Majoran,

1 Teel. Thymian,

2 gestr. Teel. gemahlene
Nelken,

1 Prise Zimt,
1 gestr. Teel. gemahlener
Inqwer

Rinderzunge am besten im
Dampfdrucktopt kochen. Noch
warme Zunge enthauten und in
Wiirfel von 1-1,5 cm Kanten-
lange schneiden. Schwarten im
normalen Kochtopf 60 Minu-
ten weichkochen, zweimal
durch die 4,5-mm-Scheibe las-
sen. HeilRes Blut tiber die Zun-
genwiirfel schiitten und zum
Schwartenbrei geben. Salz und
Gewilirze dazu und alles gut
durcharbeiten. In Wursthiillen
oder Dosen abftiillen und nach
Vorschrift weiterbehandeln.

Kochdauer:

400-g-Dose 100 Minuten.
Brithdauer der Wurste:
60 Minuten.
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Diat-Rotwurst
/00 g Kalbfleisch,

/00 g mageres Schweine-

fleisch,
200 g frische Schweineleber,
200 g frische Schweine-

schwarten,

/2 | frisches Schweineblut,

20 g Salz (ca. 1 schwach
gehaufter ERI.),

1 gestr. Teel. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

2 gestr. Teel. Edelstil3-Paprika,
1 gehdufter Teel. Majoran,

1 gestr. Teel. gemahlener
Piment

Kalbfleisch,  Schweinefleisch
und Schwarten 60 Minuten in
bereits kochendes Wasser le-
gen, Leber 15 Sekunden im
Kochwasser brithen lassen
(Desinfektion der Oberflache).
Gekochtes Kalb- und Schwei-
nefleisch in 1 cm grofle Wiir-
fel schneiden. Die gekochten
Schwarten und die angebriihte
Leber durch die 4.,5-mm-
Scheibe drehen. Blut gut hand-
warm anwarmen und zu den
ubrigen Zutaten geben. Unter
Zugabe der Gewiirze alles gut
vermengen und mit dem Hand-
fllltrichter in  Tripan-Hiillen
einflillen. Wiirste 60 Minuten
bei 80 °C brithen, danach
sofort in kaltem Wasser ab-
kiithlen. Wurstmasse eindosen.

Kochdauer:
400-g-Dose 100 Minuten.
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Kimmelsiulze
Flr den Sud:

1,51 Salzwasser

1 grobe Zwiebel,

4 [Lorbeerbldtter,

1 EBI. schwarze Pfefferkorner,
1 Teel. Wacholderbeeren,

2 EBI. Kimmelpulver,

2 Zweige Majoran,

1 Zweig Thymian

Aullerdem:

1,5 kg Eisbeinfleisch,

2 kg Schweinekopffleisch mit
Backe,

500 g Zwiebeln,

Salz wie gewlinscht,

frisch gem., weiller Pfeffer,
1 EBI. Kimmelpulver,
Essig nach Belieben

Wasser zum Sieden bringen,
1 grolle Zwiebel schélen, grob
wiirfeln und mit den restlichen
Zutaten fiir den Sud in das
Wasser geben. Bei maliger
Hitze 5 Minuten kocheln las-
sen. Eisbein- und Kopffleisch
unter flieRendem Wasser abwa-
schen und in den Sud geben.
Bei maliger Hitze unterhalb
des Siedepunktes 80 Minuten
garziehen lassen. Fleisch aus
dem Sud nehmen und in grole
Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schalen, wiirfeln und mit dem
gargezogenen Fleisch durch
die 4,5-mm-Scheibe drehen.

Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Kiummel kraftig wiirzen, nach
Belieben Essig zugeben. Jetzt
in Dosen oder Glaser fiillen und
ca. 90 Minuten sterilisieren.

Weiller
Schwartenmagen

1 kg Schweinebacke und
-schnauze,

500 g Schweineschwarten,
2 Knoblauchzehen,

200 g Zwiebeln,
40 g Salz,
1 Teel. weiller, gemahlener

Pfeffer,

1 Messerspitze Nelkenpulver,
1 Schul§ Essig,

/> Teel. Muskat

Schwarten mit Kopffleisch gut
1 Stunde kochen lassen. Dann
die Schwarten mit den Knob-
lauchzehen und Zwiebeln
durch die 2-mm- oder 4 ,5-mm-
Scheibe drehen. Die gekoch-
ten Schnauzen sowie die
Backen zuerst in Scheibchen,
dann in grobere Streifchen
schneiden und mit dem durch-
gedrehten Schwartenbrei gut
mischen. Mit der Kochbriihe
leicht verdiinnen. Mit Gewtir-
zen und Salz abschmecken.
Mittels Handfilltrichtern in
Darme abfiillen und bei 80 °C
gut 1 Stunde ziehen lassen.
Aus dem Wasser nehmen und
in kaltem Wasserbad abkiihlen
lassen. Auch ist es moglich, die
Masse einzudosen.

Kochdauer:
400-g-Dose 90 Minuten.



Hausgemachter
Schwartenmagen

1000 g fetter Schweinebauch
mit Schwarten oder Backe,

1000 g mageres Schweine-
fleisch von Schulter oder
Keule,

500 g mageres Rindfleisch,
500 g sauber entfettete

Schwarten,
60 g Pokelsalz (ca. 3 schwach

gehdufte EBI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 EBI. ganzer Kiimmel,

1 gestr. Teel. Knoblauchpul-
ver,

2 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnul,

I/2 gestr. Teel. Piment,
1 EBI. Maggi,

3 Tassen Kochbriihe

Das gesamte Fleisch sowie die
Schwarten 60 Minuten ko-
chen. Schweinebauch oder
-backe in bleistiftstarke, 5 cm
lange Streifchen schneiden.
Rindfleisch und Schwarten
durch die 4,5-mm-, das mage-
re Schweinefleisch durch die 8-
mm-Scheibe drehen. Salz, Ge-
wiirze und Kochbriihe auf die
Masse geben und gut durchar-
beiten. Masse in Dosen fiillen
und einkochen oder in Wurst-
hiillen stopfen und briihen.

Kochdauer:

400-g-Dose 90 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:
60 Minuten.

Hausmacher

Griebenwurst

100 g Grieben ,

1000 g durchwachsener
Schweinebauch o. Schwarten,
1000 g Schweineleber,

50 g Salz (ca. 2 gehdufte EBI.),
2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 ERI. Majoran,

1 EBI. Thymian

Schweinebauch 60 Minuten
bei schwach wallendem Wasser
kochen. Schweineleber kurz
mit heillem Wasser tiberbriihen
und zusammen mit dem ge-
kochten Bauch sowie den Grie-
ben durch die 4,5-mm-Scheibe
drehen. Gewiirze und Salz mi-
schen und iber die Masse
streuen, alles gut vermengen.
In entsprechende Wursthtillen
abtillen oder eindosen.

Kochdauer:

400-g-Dose 100 Minuten.
Brithdauer der Wiirste:

60 Minuten.

Schwartenmagen — haus-
gemacht und lecker serviert

Hausmacher
Sulzwurst

1000 g Schweineschulter mit

Speck und Schwarte,
800 g Schweinekopffleisch

oder Schweinebauch mit
Schwarten,

400 g Schweineschwarten,
50 g Salz oder Pékelsalz (ca.
2 gehdufte EBI.),

1 gestr. EBI. weiller, gemahle-

ner Pfeffer,

1 gestr. Teel. Muskatbliite
oder gemahlene Muskatnul,
1 gestr. Teel. gemahlener
Piment,

1 gehdufter Teel. ganzer
Kiimmel,

1 EBI. Maggi,
40 g Zwiebeln

Das gesamte Fleisch- und das
Schwartenmaterial in bereits
kochendes Wasser geben und
1 Stunde bei wallendem Was-
ser kochen lassen. Die Schulter
in feine Streifchen von ca.
4 cm Lange und 0,5 cm Stéarke
schneiden. Schwarten, Kopf-
bzw. Bauchfleisch sowie die
Zwiebeln durch die 4,5-mm-
Scheibe drehen, Fleischstreif-
chen dazugeben und unter Zu-
gabe der Gewilirze alles gut ver-
mengen. Masse in Kunsthiillen
stopfen und brithen oder ein-
dosen.

Kochdauer:
400-g-Dose 90 Minuten.

Briihdauer der Wiirste:
60 Minuten.
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Urige Bauern-

brot-Wurst

1500 g durchwachsener
Schweinebauch mit Schwarte,
500 g Bauern-Weillbrot,

3 grolle Zwiebeln,
40 g Salz (ca. 2 schwach

gehadufte EBI.),

1 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 gehdufter Teel. Majoran,

2 gestr. Teel. gemahlene

Muskatnul3

Schweinebauch 60 Minuten in
kochendes Wasser legen, in
den letzten 15 Minuten die
Zwiebeln (halbiert) mitkochen.
AnschlieRend Bauch und Zwie-
beln aus dem Wasser nehmen.
Brot in kleine Wiirfel schneiden
und in das noch heille Koch-
wasser geben, 5 Minuten wei-
chen lassen. Schweinebauch
und Zwiebeln durch die 4,5-
mm-Scheibe drehen und die
gebriihten und gut ausgedriick-
ten Brotwiirfel zugeben. Mit
den Gewlirzen werden jetzt alle
Zutaten gut vermengt. Masse
in Dose fiillen.

Kochdauer:
400-g-Dose 90 Minuten.
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Diat-
Geflugelwurst
2000 g Geflugelfleisch,

1000 g magerer Schweine-
bauch ohne Schwarte,

4 Eier,

30 g Salz (ca. 3 gestr. EBI.),

1 gestr. EBI. weiller, gemahle-

ner Pfeffer,
1 gestr. EBI. Edelsti§paprika,
200 g Zwiebeln

Gelfliigelfleisch und Schweine-
bauch 1 Stunde vorkochen und
mit den Zwiebeln durch die
4 5-mm-Scheibe drehen. Eier
und vorher gemischte Gewtir-
ze zugeben und innig vermi-
schen. Wurstmasse in Kalle-
Top- oder Tripan-Hillen stop-
fen und 60 Min. bei 72 °C
brithen. Einkochen mdglich.

Kochdauer:
400-g-Dose 90 Minuten.

Diat-Hauswurst

500 g Hiihnerfleisch,

500 g Hasenfleisch (oder
Kaninchenfleisch),

500 g Kalbfleisch,

500 g Schweinebauch ohne

Schwarte (sehr mager),
3 Eidotter, 20 g Salz (ca.
1 gestr. EBI.),

1 gestr. EBI. gemahlener,
weiller Pfeffer,

2 gestr. Teel. gemahlene

Muskatnuls,
geriebene Schale einer halben

Zitrone

Das gesamte Fleisch gut 30 Mi-
nuten bei stark wallendem
Wasser kochen. Durch die 4,5-
mm-Scheibe drehen. Eidotter
mit dem Abschopffett vermi-
schen und zu gehacktem
Fleisch geben. Salz und Ge-
wilrze iber die Wurstmassen
streuen und alles unter Hinzu-
fligen einer Tasse Kochbriihe
vermengen. Wurstmasse in
Kalle-Top- oder Tripan-Hiillen
stopten und 60 Minuten bei
72 °C brithen. Wurstmasse
kann auch eingekocht werden.

Kochdauer:
400-g-Dose 90 Minuten.



Rohwirste

Wichtige Hinweise

Die Rohwurstherstellung verlangt vom Wurst-
freund die meiste Umsicht und Konzentration.
Da das Material fir Rohwurst keiner Hitzebe-
handlung unterzogen wird, kdnnen vorhandene
Bakterien, insbesondere durch mangelnde Hy-
giene, das Wurstgut rasch verderben. Nachfol-
gend werden einige wichtige Grundsatze fir die
hausliche Rohwurstherstellung besprochen, de-
ren Beachtung allein einen Erfolg erwarten lafit.

Rohwurst kann vom Wurstfreund nur in der

kalten Jahreszeit ohne grolieres Risiko herge-
stellt werden (November bis Februar). Tempera-
turen Uber ca. 13 °C gefdhrden die hausliche
Rohwurstproduktion mit Naturreifung in jedem
Fall. Fiir Rohwiirste darf ferner nur Fleisch von
alteren Schlachttieren Verwendung finden. Nur
dieses Fleisch hat den erforderlichen niedrigen
Wassergehalt, die notige Festigkeit und den
hoheren Sauregrad. Schweinefleisch soll von al-
ten Muttersauen oder verschnittenen Ebern
stammen. Bei Rindfleisch mulf Fleisch von alten
Kiithen verwendet werden.

Fir Rohwurst emptiehlt es sich, zwei Tage al-
tes Schweinefleisch und drei Tage altes Rind-
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fleisch zu verarbeiten, da zu diesen Zeitpunkten
der Sauregrad im Fleisch ziemlich hoch und da-
mit der pH-Wert relativ niedrig liegt. (Viel Saure
bewirkt eine bessere Haltbarkeit der Wurst.) Der
Speck mul} fest, kernig und weill sein und soll
von alteren Schlachtschweinen stammen.
Riickenspeck von Altsauen oder kastrierten
Ebern ertiillt die gestellten Forderungen. Wei-
cher, schmalziger Riickenspeck von sehr jungen
Schlachtschweinen ergibt eine weiche und
schmierige Rohwurst, die leicht verdirbt. Fleisch
bzw. Speck fiir Rohwurst mul hygienisch unbe-
denklich sein. Blutiges oder sonst irgendwie ver-
andertes Fleisch ist ungeeignet!

Das Fleisch- und Speckmaterial sollte beim
Durchdrehen durch den Fleischwolf eine Tempe-
ratur von ca. -3 °C haben. Vor dem Verarbeiten
legt man es deshalb in die Gefriertruhe oder den
Gefrierschrank. Die Fleischtemperatur ist mit ei-
nem Thermometer zu kontrollieren. Beim Abftil-
len dart die Rohwurstmasse eine Temperatur
von + 4 °C nicht tiberschreiten. Diese Forderung
ist nur in sehr kalten Raumen zu erttillen.

Die Schneidwerkzeuge (Kreuzmesser und
Lochscheibe) miissen einwandfrei, d. h. sehr
scharf und rostfrei sein. Der Uberwurfring ist
ausreichend fest anzuziehen. Nur wenn diese Be-
dingungen erfiillt sind, ist mit einem Erfolg zu
rechnen. Bei stumpten Schneidwerkzeugen wird
das Fleisch mehr gequetscht als geschnitten, und
eine daraus gefertigte Wurst wird leicht schmie-
rig, grau und gelb. Es ist also dringend anzuraten,
das Kreuzmesser ofter nachschleifen zu lassen
oder ein neues zu kaufen.

Die fiir die Rohwurstherstellung verwendeten
Gewlirze diirfen niemals alt oder verunreinigt
sein. ks versteht sich von selbst, dal§ auch der
Fleischwolt sowie alle iibrigen Geratschaften
sauber und hygienisch in Ordnung sind.

Nach dem Einfiilllen der Rohwurstmassen
muissen die Wiirste sehr knapp und fest abgebun-
den werden. Lufteinschliisse beim Stopfen sind

/6

unbedingt zu vermeiden. Daneben achte man
darauf, dall die Wursthiillen beim Fullprozel nie
mit fettigen Handen verschmiert werden. Sind
die Wiirste gefiillt, hangt man sie auf Stocke und
bringt sie zum Umrdten und Reifen in einen
kithlen, dunkleren und gut beliiftbaren Raum.
Die Raumtemperatur kann im allgemeinen
durch Offnen und SchlieRen der Fenster geregelt
werden. Ein Thermometer ist selbstverstandlich.
Von allergrolSter Wichtigkeit ist es, dal$ der Raum
gut beliiftet, jedoch niemals zugig ist. Raumtem-
peraturen von weniger als 5 °C und mehr als
13 °C sind zu vermeiden. Nach ungefahr 3 Wo-
chen sind die Wiirste umgerotet, das bekannte
Pokelrot hat sich gebildet. Der Wurstinhalt
scheint jetzt rotlich durch die Wursthiille. Ach-
tung bei zentral beheizten Hausern! Hier ist die
relative Luftfeuchtigkeit in den meisten Raumen
zu gering. In zu trockenen Raumen trocknen die
Randzonen der Wiirste stark aus, und es konnen
Fehlfabrikate entstehen. Ideal sind nicht zu helle
Kellerraume, die ein oder mehrere Fenster ha-
ben und eine gewisse Luftfeuchtigkeit aufweisen
(ca. 80 %). Ist der Raum zu feucht, kdénnen die
Wiirste schimmeln. Man achte also immer auf
die Wurstobertlache und registriere jede uner-
wiinschte Veranderung. Wurstschimmel kann je-
derzeit abgewaschen werden.

Von allergrofRter Wichtigkeit ist es, dald die
Rohwtirste wahrend der ersten Wochen keinen
Trockenrand bekommen. Ein Trockenrand ver-
hartet die Randschichten der Wurst, und das
Wasser kann von innen heraus nicht mehr ver-
dunsten. Der gefiirchtete Trockenrand entsteht
entweder durch zu geringe Luftfeuchtigkeit im
Aufbewahrungsraum oder auch durch Zugluft.
Falls sich ein Trockenrand gebildet hat, miissen
die Wiirste ca. 20 Minuten in lauwarmes Wasser
gelegt werden. Zur Verhinderung dieser negati-
ven Erscheinung kann man die Wurst evtl. auch
Ofter mit einem ,Blumenspriiher® einspriihen.
Viel besser ist jedoch ein Raum, in dem von Na-



tur aus Temperatur und Luftfeuchtigkeit stim-
men. Um keine Fehler zu machen und wirt-
schaftliche Schaden so gering wie moglich zu
halten, empfiehlt es sich am Anfang fiir den
Wurstfreund dringend, kleine Wurstmengen zu
machen und eigene Erfahrungen zu sammeln.
Eigene Erfahrungen sind bei der Rohwursther-
stellung wertvolles Kapital.

Ist die Wurst umgerétet, dies kann je nach
Raumtemperatur auch langer dauern, als bei
Rohwurstrezepten angegeben, mul$ sie im Kalt-
rauch bei Rauchtemperaturen von 18-22 °C
gerauchert werden. Liegen die Rauchtemperatu-
ren hoher, zerflieRt das Wurstfett und verstopft
von innen die Poren der Hiille. Die Folge ist, dal$
die Wurst . erstickt™. Die Wiirste bleiben so lange
im Rauch, bis sie eine schone Rauchfarbe ange-
nommen haben. Nach ungefahr einer Woche
kann bei taglich einmaliger Raucherung eine op-
timale Farbung erzielt werden. Damit wahrend
des Raucherns kein zu trockenes Klima in der
Rauchkammer entsteht, empfiehlt es sich, einen
nassen Sack (nicht tropfend), der taglich neu be-
feuchtet wird, mit einzuhangen oder das Sage-
mehl auf der Oberflache im Rauchofen leicht zu
besprengen. Durch die Erhohung der Luftfeuch-
tigkeit im Raucherofen wird verhindert, dalk die
Wursthiillen trocken und sprode werden.

Die Raucherung der Rohwiirste dient in erster
Linie der Haltbarkeit sowie dem Aroma. Nur bei
Vorhandensein eines speziellen Kaltraucher-
schrankes kann man Rohwiirste herstellen. Die
Firma Heinrich Salm liefert Kaltraucherschranke
in verschiedenen Grolen.

Nach abgeschlossener Kaltraucherung hangt
man die Rohwiirste in kiihle, dunkle Raume mit
Temperaturen von 5-13 °C. Auf leichte Luftbe-
wegung ist zu achten. Die Rohwiirste kénnen
auch sehr gut im Raucherschrank hangen blei-
ben, sofern die Raumtemperaturen nicht zu
hoch liegen.

In den folgenden Wochen machen die Wiirste

Besonders wichtig! Zur Rohwurstherstel-
lung nur angefrorenes Fleisch- und Speckma-
terial verwenden! Ein kontinuierliches Einfiil-
len des Materials in den Fleischwolf — ohne
Leerlauf — ist unbedingt zu gewahrleisten.
Lufteinschliisse beim Stopfen der Wursthitillen
konnen durch Einstechen mit einer Nadel be-
seitigt werden. Nur vollig sehnenfreies Rind-
fleisch zur Wurstherstellung nehmen; Sehnen
vor dem Zerhacken entfernen.

Bei allen Rohwiirsten — mit Ausnahme der
Mett- und Teewtirste — ist dringend geboten,
die mit samtlichen Zutaten vermengte, fiillfer-
tige Wurstmasse vor dem Fiillen nochmals
2 Stunden anzufrieren. Durch diese Malinah-
me wird der Fiillvorgang erleichtert, weil das
Fett in seiner Konsistenz fester ist und jetzt
nicht mehr schmiert.

eine Naturreifung durch. Sie gewinnen noch an
Aroma und Farbe und verlieren 25-40 % ihres
Gewichts. Nach mehreren Wochen sind sie
schnittfest und konnen verzehrt werden.

Hinweise: Rohwiirste mit einem Hiillen-
durchmesser von 50 mm (Naturin-Ro-Hiille) kon-
nen im Privathaushalt wegen fehlender Voraus-
setzungen nur in den Monaten November bis Fe-
bruar erfolgreich hergestellt werden. Mochte
man, mit Ausnahme der Sommermonate, auch
in den Monaten Marz/April und September/
Oktober Rohwurst machen, so braucht man die
Wurstmassen nur in Schweinediinndarme abzu-
flillen und bei entsprechenden Temperaturen zu
lagern. Niemals tiber 15 °C!

Rohwiirste mit einem Durchmesser von 28-
30 mm trocknen viel schneller durch, und die
Gefahr des Wurstverderbs durch ungtinstige Fak-
toren ist geringer als bei Wiirsten mit grél3erem
Durchmesser. In den Ubergangsmonaten mufR
die Rohwurst immer im Kaltrauch gerauchert
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werden, wahrend dies in den Wintermonaten bei
engkalibrigen Wiirsten nicht erforderlich ist.

Tip: Wenn man sich mit engkalibrigen Roh-
wirsten (Schweinediinndarme) begnugt, so
kann dariiber hinaus auch Fleisch jlingerer
Schlachttiere Verwendung finden. Bei Verwen-
dung von Schweinediinndarmen ist zu strammes
Stopfen der Hiillen zu vermeiden.

Kniffe und Tips

1. Rohwursthtillen vor der Verarbeitung
15 Minuten kalt wassern, anschlieBend aus-
streifen.

Mini-Salami
nach Fein-

schmeckerart

1000 g mageres Schweine-
fleisch vom Schlegel,

500 g mageres Rindfleisch
von der Keule,

500 g kerniger Riickenspeck
ohne Schwarte,

50 g Pokelsalz (ca. 2 gehdufte
ERI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

2 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnul,

1 gehdufter Teel. ganzer
Kiimmel,

1 zerriebene Knoblauchzehe,
1 gehdufter Teel. Trauben-
zucker

G A

% N O\

. Kreuzmesser ofter schleifen lassen oder

auswechseln.

Wurstmassen nur mit trockenen Hdnden
mindestens 10 Minuten durcharbeiten,
grollere Mengen entsprechend ldnger.

. Bei Rohwurst niemals Wasserzugabe.
. Rohwtirste sehr fest stopfen und sehr straff

abbinden.

Rohwurst nur im Kaltrauch rduchern.
Hinweise zur Wurstlagerung beachten.

. Auch flr Rohwtirste gibt es viele fertige Ge-

wiirzmischungen.

Fleisch und Speck 3 Stunden in
die Gefriertruhe legen. Schwei-
nefleisch durch die 4,5-mm-
Scheibe, Rindfleisch  und
Speck durch die 8-mm-Scheibe
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drehen. Alle Gewlirze und das
Pokelsalz tiber die Masse geben
und das Ganze 5 Minuten
durchmengen. In Schweine-
dinndarme fiillen und auf
10 cm abdrehen. In kiihlem,

luftigem Raum abtrocknen und
umroéten lassen, danach meh-
rere Tage im Kaltrauch rau-
chern. Diese Wurst kann auch
aus dem Fleisch jiingerer
Schlachttiere gemacht werden.



Maxi-Salami

800 g mageres Schweine-
fleisch vom Schlegel,

800 g mageres Rindfleisch
von der Keule,

400 g kerniger Raucherspeck

ohne Schwarte,

60 g Pékelsalz (ca. 3 schwach
gehdufte EBI.),

1 gestr. EBI. weilSer,
gemahlener Pfeffer,

1 Teel. ganze, weille Pfeffer-
korner,

1 fein zerriebene Knoblauch-
zehe,

1 gehaufter Teel. Trauben-
zucker

Schweinefleisch, Rindfleisch
und Speck 3 Stunden in die
Gefriertruhe legen. Fleisch
durch die 4,5-mm-, Speck
durch die 8-mm-Scheibe dre-
hen. Gewiirze und Pokelsalz
zugeben und alles ca. 5 Minu-
ten durcharbeiten. Wurstmasse
in lange Naturin-Ro-Hiillen
stopfen und knapp abbinden.
3 Wochen in einem kiihlen
Raum umrdten lassen, an-
schliefend im Kaltrauch meh-
rere Tage liberrauchern, bis die
gewlinschte Farbe erreicht ist.

Luftgetrocknete

Mettwurst

1500 g mageres Schweine-
fleisch,

500 g kerniger Riickenspeck
ohne Schwarte,

50 g Pokelsalz (ca. 2 stark
gehdufte EBI.),

2 gestr. Teel. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 Teel. ganze, weille Pfeffer-
korner,

2 gehdufte Teel. Trauben-
zucker

Das stark ausgekiihlte Schwei-
nefleisch durch die 4,5-mm-,
Speck durch die 8-mm-Scheibe
drehen. Gewiirze und Pokel-
salz auf gehacktes Fleisch-
Speck-Gemisch streuen und al-
les ca. 5 Minuten durchar-
beiten. Wurstmasse unter Ein-
satz des engen Fiillaufsatzes
in Schweinediinndarme fillen
und auf 15-20 cm Lange ab-
drehen. Wurstkette 3 Wochen
lang an einen kiihlen, luftigen
Ort hangen. Fur diese Wurst
kann auch Fleisch jingerer
Schlachttiere verwendet wer-
den.

Haussalami

1500 g mageres Schweine-
fleisch vom Schlegel,

500 g kerniger Riuickenspeck
ohne Schwarte,

60 g Pokelsalz (ca. 3 schwach
gehdufte EBI.),

2 gestr. EBI. geschroteter
weiller Pfeffer,

1 ERI. Cognac oder Rum,

1 gehdufter Teel. Trauben-
zucker

Schweinefleisch und Speck
3 Stunden in die Gefriertruhe
legen. Schweinefleisch durch
die 4,5-mm-Scheibe drehen.
Speck in kleine Wiirfelchen
von 0,5 cm schneiden. Gewiir-
ze und Pokelsalz sowie den Al-
kohol tiber das gehackte
Schweinefleisch geben und al-
les 5 Minuten durchmischen.
Speckwiirtel dazugeben und
nochmals 5 Minuten mengen,
bis die Speckwiirtel schon ein-
gebunden sind. Die Wurstmas-
se fest in Naturin-Re-Hiillen
stopfen, straff abbinden. Wiir-
ste 3 Wochen in kithlem, leicht
luftigem Raum umréten lassen,
danach gut 1 Woche lang tag-
lich einmal kalt Giberrauchern.
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Bauernsalami

800 g mageres Schweine-
fleisch vom Schlegel,

700 g mageres Rindfleisch
von der Keule,

500 g kerniger Riickenspeck

ohne Schwarte,
60 g Pokelsalz (ca. 3 schwach

gehaufte EBI.),

1 EBI. Rum,

2 gestr. Teel. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 Teel. ganze, weille Pfeffer-
korner,

2 gehdufte Teel. Trauben-
zucker

Fleisch und Speck 3 Stunden
anfrieren. Schweinefleisch und
Speck durch die 8-mm-Schei-
be, Rindfleisch durch die 4.,5-
mm-Scheibe drehen. Pokelsalz
und Gewiirze zugeben und alles
O Minuten tlichtig durchmen-
gen. Wurstmasse in kurze oder
lange Naturin-Ro-Hiillen stop-
fen und straff abbinden. 3 Wo-
chen in einem kiihlen, luftigen
Raum umréten lassen, an-
schliefend gut 1 Woche lang
taglich einmal kaltrauchern.
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Landjager nach

Hausmacher Art

700 g mageres Schweine-
fleisch,

700 g mageres Rindfleisch,
600 g kerniger Riickenspeck
ohne Schwarte,

50 g Pokelsalz (ca. 2 stark
gehdufte EBI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 stark gehdufter Teel. ganzer
Kimmel,

1 stark gehdufter Teel. Senf-
korner,

2 gehdufte Teel. Trauben-

zucker

Das 3 Stunden angefrorene

Fleisch bzw. den Speck durch
die 4,5-mm-Scheibe drehen.
Pokelsalz und Gewlirze zuge-
ben und das Ganze intensiv ca.
5 Minuten durcharbeiten.
Nach bekanntem Verfahren
in Schweinediinndarme fullen
und auf 20 cm abdrehen.
Wiirstchen anschlielend in ei-
nem Kkiithlen Raum paarweise
nebeneinander auf ein saube-
res Brett legen. Die Wiirstchen
mit einem zweiten Brett zu-
decken, das leicht beschwert
wird. Nach einem Tag héangt
man die Wurstpaare auf einen
Rauchstock und rauchert sie im
Kaltrauch mehrere Tage, bis

sie die typische Landjagerfarbe
haben.

Deftige
Kartoffelwurst

1000 g mageres Schweine-
fleisch,

600 g mageres Rindfleisch,
500 g gekochte Pellkartoffeln,
300 ml abgekochte Vollmilch,
60 g Pokelsalz (ca. 2 spitz
gehdufte ERI.),

2 gestr. EBI. weilSer,
gemahlener Pfeffer

1 gehdufter Teel. Trauben-
zucker

Rohes Fleisch sowie die ge-
kochten und geschalten Kartof-
feln durch die 8-mm-Scheibe
drehen. Milch und Gewtirze zu-
geben und alles gut vermen-
gen. Wurstmasse in Naturin-
Ro-Hiillen stopfen und die
Wiirste einen Tag in einem luf-
tigen Raum abtrocknen lassen.
Wiirste dann 1 Woche lang tag-
lich einmal im Kaltrauch
iberrauchern.



Grobe Vesper-

mettwurst

400 g frisches, mageres Rind-
fleisch,
400 g frisches, mageres

Schweinefleisch,

200 g Speck ohne Schwarte,
30 g Pokelsalz (ca. 1 spitz
gehaufter EBI.),

2 gestr. Teel. weilfer, gemahle-

ner Pfeffer

Fleisch und Speck gut vor-
kithlen und durch die 8-mm-
Scheibe drehen. Gewilirze zu-
geben und gqut vermengen.
Masse mittels weitem Fiillaut-
satz in Tripan-Hillen stopfen
und knapp abbinden. 24 Stun-
den bei Zimmertemperatur
umroten lassen, danach im
Kiihlschrank aufbewahren und
innerhalb von 5 Tagen verbrau-
chen.

Hinweis: Fiir diese Wurst kann
auch Fleisch jlingerer Schlacht-
tiere verwendet werden. Nie-
mals aus bereits gefrorenem
Fleisch herstellen. Wurst kann
ganzjahrig hergestellt werden.

Knoblauchwurst

1500 g mageres Schweine-
fleisch vom Schlegel,

500 g kerniger Riickenspeck
ohne Schwarte,

50 g Pokelsalz (ca. 2 gehdufte
ERI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

3 zerriebene Knoblauchzehen,
2 gehaufte Teel. Trauben-
zucker

Das angefrorene Fleisch bzw.
der Speck werden durch die
4 5-mm-Scheibe gedreht. Ge-
wiirze und Pokelsalz zugeben
und die Gesamtmasse ca. 5 Mi-
nuten vermengen. Entweder in
Schweinediinndarme abftillen
und Wirstchen von 15 cm
[.ange abdrehen oder in kurze
oder lange Naturin-R,-Hiillen
stopfen und straff abbinden.
Wiirste in kiihlem, luftigem
Raum 1 Woche umréten las-
sen, danach im Kaltrauch
mehrmals tiberrauchern.

Hirsch-, Reh-
oder Schaf-
salami

800 g Hirsch-, Reh- oder

Schafskeule,
600 g mageres Schweine-

fleisch vom Schlegel,
600 g kerniger Riickenspeck
ohne Schwarte,

60 g Pokelsalz (ca. 3 schwach
gehaufte ERI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

1 Teel. Koriander,

2 gehdufte Teel. Trauben-
zucker,

1 gestr. EBI. gemahlener
Kiimmel (evtl. Kaffeemtihle),
2 zerriebene Knoblauchzehen

Fleisch- und Speckmaterial

3 Stunden anfrieren lassen.
Hirsch-, Reh- oder Schaffleisch

durch die 3-mm-Scheibe,
Schweinefleisch durch die 8-
mm-Scheibe drehen. Speck in
Wiirtel von 0,5 cm Kantenlan-
ge schneiden. Gehacktes Wild-
und Schweinefleisch unter Zu-
gabe aller Gewlirze sowie des
Pokelsalzes 5 Minuten vermen-
gen. Jetzt den kleinwtirfelig ge-
schnittenen Speck zugeben
und weitere 5 Minuten kneten.,
bis die Wiirfel gut eingebunden
sind. Wurstmasse in kurze oder
lange Naturin-Ro-Hiillen stop-
fen und knapp abbinden. Wiir-
ste 3 Wochen in einem kiihlen,
luftigen Raum umrdten lassen,
danach mehrere Tage im Kalt-
rauch rauchern.
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Ziegen-Salami
luftgetrocknet

2 kg Ziegenfleisch,
2 Teel. weiller, gemahlener

Pfeffer,

1 Teel. gemahlener Koriander,
1 Teel. gemahlene Muskat-
nuls,

50 g Pokelsalz (2 gehdufte
ERIL.),

2 Knoblauchzehen (zerrieben),
1 Teel. Traubenzucker

Fleisch leicht anfrieren, durch
die 4.5-mm-Scheibe drehen,
wirzen und gut vermengen.
In Schweinediinndarme nach
Vorschrift eintiillen und in ge-
wiinschter Lange abdrehen.
Wirste in einem kalten Raum
zugfrei, jedoch luftig aufhan-
gen und nach mehreren Tagen
mehrmals leicht mit Kaltrauch
tberrauchern.
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Ziegen-
Dauerwurst
500 g Schweinebauch ohne

Schwarte,

1500 g mageres Ziegenfleisch

(Rluicken oder Schulter),
60 g Pokelsalz,
I/ Teel. gemahlener, schwar-

zer Pfeffer

2 Teel. schwarze Pfeffer-
korner,

/3 Teel. Paprika, edelsiifs,

/4 Teel. Pimentpulver,
1 Teel. Traubenzucker,

2 Teel. Rum

Fleisch in grolle Wiirfel schnei-
den und ca. 3 Stunden anfrie-
ren. Mit allen Zutaten vermen-
gen, durch die 8-mm-Scheibe
drehen und nochmals gut
durchmengen. Straff in Natu-
rin-Ro-Hiillen  stopfen. 24
Stunden bei 15-18 °C umroé-
ten lassen, mehrmals tiberrau-
chern.

Pfeffersacke

1800 g Schweinefleisch wie
gewachsen,

1200 g Rindfleisch,

/5 g Pokelsalz,

2 Teel. Traubenzucker,
2 Teel. gemahlener, schwarzer

Pfeffer,
1 Messerspitze gemahlener
Ingwer,

3 EBI. griiner Pfeffer aus dem
Glas

Rind- und Schweinefleisch an-
frieren und durch die 8-mm-
Scheibe drehen, mit den Ge-
wirzen und Salz vermischen
und nochmals durch die 4.,5-
mm-Scheibe treiben. Dann die
in Essig eingelegten Pfefterkor-
ner in die Wurstmasse einarbei-
ten und in Naturin-R,-Hiillen
stopfen. Zwei Tage kiihl umliif-
ten lassen und mehrmals im
Kaltrauch rauchern.



Land-Salami

1400 g mageres Schweine-
fleisch von Schinken oder
Schulter,

600 g kerniger Riickenspeck,
50 g Pokelsalz,

2 geh. Teel. Traubenzucker

1 Teel. grobgemahlener,
weiller Pfeffer,

I/3 zerdrilickte Knoblauchzehe,

/4 Teel. gemahlene
Muskatnulfs

Fleisch und Speck stark vor-
kithlen und durch die 4.5-mm-
oder 8-mm-Scheibe drehen.
Danach gut mit Salz und Ge-
wilrzen verkneten und in
Schweinediinndarme  fiillen,
dann lufttrocknen oder fest
in Naturin-Ryo-Darme stopfen
und straff abbinden, 14 Tage
kithl abtrocknen und dann
mehrmals im Kaltrauch Uiber-
rauchern.

Luftgetrocknete
Peitschen-

wurste

2 kg gut durchwachsener

Schweinehals,
50 g Pokelsalz,

/2 ERI. Paprika, edelstls,

1 Teel. Oregano,

2 Teel. Zucker

1 Teel. gemahlener, schwarzer

Pfeffer,
1 zerriebene, gréflere Knob-
lauchzehe,

50 ml Rotwein

Schweinehals kurz anfrieren
und durch die 8-mm-Scheibe
drehen, alle Zutaten zugeben
und tiichtig durchkneten. Mas-
se in Schweinediinndarme fiil-
len, aut 30 cn Lange abdrehen
und bei 5-13 °C mehrere Wo-
chen luftig trocknen las-
sen (kein Zug) oder nach

1 Woche kalt rauchern.

Wildsausalami

1500 g Fleisch aus der Keule,
1200 g mageres Schweine-
fleisch,

1200 g Riickenspeck vom
Hausschwein ohne
Schwarten,

100 g Pokelsalz,

1 EBI. Korianderkorner
I/2 EBl. Wacholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,

2 gehdufte Teel. Trauben-
zucker,

3 EBI. weiller, gemahlener

Pfeffer,
2 EBI. Paprikapulver, edelstifs,
1 EB. Pimentpulver,

2 EBI. Kiimmelpulver,
2 EBI. Majoran,

1 Teel. Thymian,

3 mittlere zerdriickte Knob-
lauchzehen

Wildschweintleisch, Schweine-
fleisch und Riickenspeck in
grobe Wiirfel schneiden und
gut 3 Stunden im Tiefkiihlfach
anfrieren. Herausnehmen und
das Fleisch durch die 4,5-mm-,
den Speck durch die 8-mm-
Scheibe drehen. Korianderkor-
ner, Wacholderbeeren und Lor-
beerblatt sorgfaltig mischen
und mit den tibrigen Gewiirzen
und dem Pokelsalz auf die
Fleischmasse geben. Alle Zuta-
ten gut vermengen und durch-
kneten. Fest in Naturin-Ro-Hiil-
len stopfen, straff abbinden
und 4-5 Tage in einem kiihlen
Raum zum Umroten aufhan-
gen. Dann im Kaltrauch mehr-
mals tiberrauchern.
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Bauern-

Mettwurst

1000 g mageres Schweine-
fleisch von Schulter oder

Schlegel,

250 g mageres Rindfleisch,
750 g sehr fetter Schweine-
bauch ohne Schwarte,

60 g Pokelsalz (ca. 3 schwach
gehdufte EBI.),

2 gestr. ELL. weilSer, gemahle-
ner Pfeffer,

1 gestr. Teel. gemahlene
Muskatnuls,

1 Teel. Paprika Edelstls
(gemahlen)

Das stark gekiihlte Fleisch- und
Speckmaterial durch die 8-
mm-Scheibe drehen. Gemisch-
te Gewlirze und das Pokelsalz
auf die Hackmasse geben, 5
Minuten durchmischen. Mittels
aufgesetztem weiten Fllauf-
satz in kurze oder lange Natu-
rin-Ro-Hiillen  stopfen  und
straff abbinden. Wiirste bei ca.
15 °C mehrere Tage umréten
lassen, danach im Kaltrauch so
lange iiberrauchern, bis sie ei-
ne schone goldgelbe Farbe an-
genommen haben.

Will man feinere Mettwurst,
kann das Fleisch bzw. der
Speck auch durch die 4,5-mm-
Scheibe gegeben werden. Die-
se Mettwurst kann auch aus
dem Fleisch jiingerer Schlacht-
tiere gefertigt werden.
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Grobe
Hausmacher

Teewurst

700 g frisches, mageres
Schweinefleisch,

300 g frischer Speck ohne
Schwarte,

30 g Pokelsalz (ca. 1 spitz
gehaufter ERI.),

1 gestr. EBI. weiller, gemahle-

ner Pfeffer,
1 gestr. Teel. Edelsti8-Paprika,
1 gehaufter Teel. Senfkoérner

Magerfleisch und Speck nach
quter Durchkiihlung durch die

4,5-mm-Scheibe drehen. Ge-
wiirze zugeben und gut durch-

arbeiten. Nach bekanntem
Verfahren in kurze Naturin-Ro-
Hiillen stopfen und knapp ab-
binden. Nach einer Abtrock-
nungszeit von 12 Stunden in
einem luftigen Raum mehr-
mals im Kaltrauch uberrau-
chern und bald verbrauchen.

Hinweis: Fir diese Wurst
kann auch Fleisch jiingerer Tie-
re verwendet werden. Niemals
aus gefrorenem und wieder
autgetautem Fleisch herstellen.
Wurst kann mit Ausnahme der
Sommermonate jederzeit her-
gestellt werden.




Frische Zwiebel-
oder Knob-

lauchmettwurst

700 g frisches, mageres
Schweinefleisch,

300 g Speck ohne Schwarte,
30 g Pokelsalz (ca. 1 spitz
gehdaufter EBI.),

I gestr. EI. weilSer, gemahle-
ner Pfeffer.

Knoblauch bzw. Zwiebel nach
Wunsch

Das gut gekiihlte Fleisch bzw.
den Speck durch die 4,5-
oder 8-mm-Scheibe drehen.
Gewlirze zugeben und gut ver-
mengen. Masse in Tripan-Hiil-
len stopfen und knapp abbin-
den. Wiirste einen Tag bei Zim-
mertemperatur hangen lassen
(Umrotung!), anschlieRend im
Kiihlschrank lagern. Wurst in-
nerhalb weniger Tage verbrau-
chen.

Hinweis: Diese Wurst nicht
aus gefrorenem und wieder
autgetautem Fleisch fertigen.
Fiir diese Rezeptur kann auch
Fleisch jiingerer Tiere verwen-
det werden. Ganzjahrige Her-
stellung maoglich.

Luftgetrocknete
Salamistangen

2000 g gemischtes Hack-
fleisch (Rind und Schwein),
50 g Pokelsalz (ca. 2 stark
gehdufte ERI.),

2 gestr. EBI. weiller, gemahle-
ner Pfeffer,

2 Teel. Zucker,

1 gehdufter Teel. Majoran,

1 gehdufter Teel. ganzer
Kiimmel,

/2 zerriebene Knoblauchzehe

Frisches Hackfleisch unter Zu-
gabe der Gewiirze gut 5 Minu-
ten durcharbeiten. In Schwei-
nediinndarme fiillen und auf
ca. 25-30 cm Lange abdre-
hen. Wiirste in einem kiihlen,
dunkleren, beltiftbaren Raum
aufthangen. Nach ca. 3 Wo-
chen sind die Salamistangen
verzehrfertig.  Wurst  kann
ganzjahrig gemacht werden,
sofern die Raumtemperaturen
nicht tiber 15 °C steigen.

Einsiedlerwurst

1000 g mageres Schweine-
fleisch vom Schlegel,

1000 g mageres Rindfleisch
von der Keule,

500 g kerniger Riickenspeck
ohne Schwarte,

80 g Pokelsalz (ca. 3 gehdufte
ELI.),

2 gestr. EI. gemahlener,

weiller Pfeffer,
1 gestr. EBI. gemahlener

Piment,

2 fein zerriebene Knoblauch-
zehen,

2 gehdufte Teel. Trauben-
zucker

Fleisch und Speck 3 Stunden in
die Gefriertruhe legen. Rind-
und Schweinefleisch durch die
4 5-mm-Scheibe, Speck durch
die 8-mm-Scheibe drehen.
Samtliche tibrigen Zutaten mit
der Hackmasse ca. 10 Minuten
gut vermengen. In kurze oder
lange Naturin-Ro-Hiillen stop-
fen. 3 Wochen umréten lassen,
danach 1 Woche lang taglich
einmal kalt rauchern.
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Gutes von und mit Wurst

Die Rezepte sind im allgemeinen fiir 4 Personen gedacht

Gebratene
Hausmacher-
Blutwurst

500 g Blutwurst,
Mehl,

Schweineschmalz,
1 grole Zwiebel

Blutwurst in 2 cm dicke Schei-
ben schneiden und beidseitig
mit Mehl bestauben. Schmalz
erhitzen und die Wurstscheiben
auf beiden Seiten knusprig an-
braten. Zwiebel schalen, fein-
hacken, zugeben und braunen.
Aut einer Platte anrichten.

Beilage: dunkles Roggenbrot
oder Roggenbrotchen.
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Bauern-
Leberwurst

mit Musik

500 g grobe Leberwurst,

1 grolle Zwiebel,
5 EBIL. O,

4 ERI. Essig,
2 Teel. Pfefferkorner,
Salz

[eberwurst von der Haut be-
freien und in Scheiben schnei-
den. Zwiebel schéilen und fein-
hacken. Wurstscheiben und
feingehackte Zwiebel in eine
Schiissel geben. Aus Ol, Essig
und Pfefferkdornern eine Ma-
rinade herstellen und tber die
Wurstscheiben und die Zwie-
beln geben. Alles gut vermen-
gen und kurz durchziehen las-
sen. Salzen nach Geschmack.

Dazu passen herzhaftes Bau-
ernbrot und ein  Klarer
Schnaps.

Deftige Wurst-
und Schinken-
pfanne

800 g Pellkartoffeln,

1 Zwiebel,

300 g Schinkenwurst nach
Bauernart,

100 g roher Schinken,
Schweineschmalz,

Pfeffer und Salz

Kartoffeln schalen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel
schalen und feinhacken. Wurst
und Schinken in kleine Wiirtel
schneiden. Schmalz erhitzen,
Wurstwiirfel, Schinkenwiirtel
und Kartoffelscheiben und in
Scheiben geschnittene Zwiebel
zugeben und unter haufigem
Wenden gut braten. Nach Be-
lieben Salz und Pfeffer dazu.

Als Beilage eignen sich Roh-
kostsalate.



Hausmacher-
Schwarten-
magen mit_
Essig und Ol

500 g Hausmacher-Schwar-
tenmagen,

1 kleine Zwiebel,

5 ERI. Ol,

4 ERI. Essig,
schwarzer Pfeffer und Salz

Die Zubereitung entspricht der
des vorletzten Rezeptes.

Currywurst

4 Paar Schweinsbratwlirste,
2 kleine Zwiebeln,

Schmalz,

Mehl,

1 kleine Dose Tomatenmark

4 EBI. Brtihe,
Curry

Bratwiirste in heillem Wasser
10 Minuten zugedeckt ziehen
lassen. Zwiebeln schalen, in
Scheiben schneiden und in
dem Schmalz hell braunen.

Bratwiirste aus dem heillen
Wasser nehmen. im Mehl| wen-

den und knusprig braten. To-
matenmark mit der Briithe ver-
mengen und Uiber die heillen
Wiirstchen geben. Nach Ge-
schmack Curry dariiberstreu-
en.

Oder: Bratwiirste mit den
/wiebeln braunbraten, der
[ange nach aufschneiden,
Curry in die Wiirste streuen
und mit Tomatenmark aus der
Tube garnieren.

Als Beilage ftir beide Gerichte
schmeckt ein dunkles Brot




Haus-Zungen-
wurst in Rot-

weinsauce

500 g Haus-Zungenwurst,
2 kleine Zwiebeln,

I/o | Rotwein,
30 g Butter

Geschalte Zwiebeln fein wie-
gen. Butter erhitzen und Zwie-
beln hell braunen. Wursthaut
entfernen und Wurst in kleine-
re Stlickchen schneiden. Wurst
zu den Zwiebeln geben, Wein
zugielden und bei maldiger Hitze
etwa 10 Minuten schwach ko-
chen.

Als Beilagen eignen sich dunk-
le Brotsorten und Butter.
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Gruner Wurst-

Schinken-Salat

300 g Salami,

300 g gekochter Schinken,
4 griine Paprikaschoten,
2 kleine Gldser Mixed Pickles,

S8 ERI. Ol
4 ERI. Essig,
Pfeffer und Salz nach Ge-

schmack

Paprikaschoten aufschneiden
und Samenkerne entfernen.
Waschen und in Streifen
schneiden. Mit heillem Wasser
uberbrithen und V2 Stunde zie-
hen lassen, herausnehmen und
abtropten lassen. Wurst sowie
den Schinken in Streifchen
schneiden. Mixed Pickles zer-
kleinern und zu den Papri-
kaschoten geben. Aus Essig,
Ol und den Gewiirzen eine Ma-
rinade herstellen, dartiiber-
gielen und alles gut vermen-
gen. Einige Stunden durchzie-
hen lassen und nochmals ab-
schmecken.

Aufgespielite
Bratwurstchen

4 Paar Bratuwlirste,
4 hartgekochte Eier,
8 Perlzwiebelchen,
CocktailspielSchen

Etwas Butter in einer Pfanne
erhitzen und die vorher 10 Mi-
nuten gebrithten Bratwiirste
vorsichtig bei geringer Hitze
braten (Vorsicht! Wiirstchen
diirfen nicht platzen). Auf jede
Bratwurst eine hartgekochte
Eihalfte und eine Perlzwiebel
geben und mit einem Cocktail-
spielfchen oder Zahnstocher
festspiellen.

Als Beilagen schmecken sehr
gut Brotchen, Meerrettich und

Sent.



Wurstchen In
Kiummelteig

4 Paar Brat- oder Grillwlirste,
200 g dunkles Roggenmehl,
100 g Butter,

1Ei

1 Messerspitze Muskatnuls,
1 Teel. Salz,

Senf,

1 Zwiebel,

20 g Butter,

Eigelb,

Kimmel

Aus Mehl, Butter, Ei, Muskat
und Salz einen glatten Teig
kneten, ausrollen und in der
Lange der Wiirste Rechtecke
schneiden. Wiirste mit Senf be-
streichen und auf jedes Teig-
stiick eine Wurst legen. Zwiebel
schalen, fein wiegen und in der
heillen Butter hell rosten. Zu je-
der Wurst einen Teel6tfel Zwie-
bel an der Langsseite verteilen.
Wiirstchen in den Teig einrol-
len und mit dem Eigelb bestrei-
chen. Kiimmel dariiberstreuen
und bei Mittelhitze goldgelb 30
Minuten backen.

Hierzu schmecken verschiede-
ne Salate und ein gut gekiihl-

tes, am besten selbstgebrautes
Bier.

Wurstfondue

Pro Person 150 g verschiede-
ne Wurstsorten (z. B. Schin-
kenwurst, Bierschinken,
Krakauer, Mortadella,
Salami, Briihpolnische)

am Stlick,

Ol,

verschiedene Saucen

wie z. B. Tomatenketchup,
Sahnemeerrettich, Remou-
ladensauce, Zigeunersauce,
Sojasauce, Worcestershire-
sauce

Die verschiedenen Wurstsorten
in kleinere Wiirfel schneiden
und gemischt auf die vorgese-
hene Anzahl der Teller vertei-
len. Fonduetopf zu 3/4 mit Ol
fiillen und aut dem Herd erhit-
zen. Auf dem Rechaud in der
Tischmitte durch Spiritusflam-
me heild halten. Jeder Gast
spieft nun nach Belieben die
Wurststiickchen mit der Fon-
duegabel auf und gart sie im
heilen Ol. Danach taucht er sie
in die Saucen seiner Wahl.

Hierzu reicht man Weildbrot
und Bier.

Blaue Zipfel
(Frankische
Spezialitat)

& grobe Bratwlirste,
1 | Wasser,

5 ERBI. Essig,

1 Teel. Zucker,

1 Teel. Salz,

10 Pfefferkorner,

10 Senfkorner,

2 Lorbeerblatter,

3 in diinne Scheiben geschnit-
tene kleinere Zwiebeln

Alle Zutaten so lange kochen,
bis die Zwiebeln weich sind.
Hitze etwas reduzieren. Brat-
wiirste einlegen und 10 Minu-
ten ziehen lassen. Mit Briihe
und Zwiebeln servieren, dazu
kraftiges Bauernbrot reichen.

89



Kaminfeger

500 g gekochte und geschdlte
Kartoffeln,

1 grolSe Zwiebel (in Wiirfel-
chen geschnitten),

600 g Blutwurst,
60 g Butter oder Schmalz

Die gekochten Kartoffeln in
Scheiben schneiden und mit
den Zwiebelwiirfelchen in But-
ter oder Schmalz goldgelb bra-
ten. In Scheiben geschnittene
Blutwurst ohne Haut zugeben,
bis die Wurst zergangen und
sehr heild ist.

Hierzu pallft eine Schiissel
knackiger Kopfsalat mit Bor-
retsch und Schnittlauch in Ol

angemacht.
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Bratwurst in
Champagner

(Sekt)

8 Bratwlirste,

400 g frische Champignons,
1 Tasse Kalbsbriihe,

l/2 Tasse Fleischextrakt,
1 kleine Flasche Sekt
(Piccolo),

1 EBI. Zitronensaft,
Salz und Pfeffer

Bratwiirste zusammen mit den
geputzten und in Scheiben ge-
schnittenen Champignons in
Butter leicht anbraten. Wiirste
herausnehmen und die Haut
abziehen. In ca. 3 cm lange
Stiickchen schneiden. Wieder
zu den Champignons geben.
Eine Tasse Kalbsbriihe, in der
/o Teelottel Fleischextrakt
aufgelost  wurde, zugiellen.
Schwach kocheln lassen. Nach
gut 5 Minuten den Sekt und
1 ERlotfel Zitronensaft zufii-
gen. Alles verrithren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Nochmals zugedeckt knapp 10
Minuten leicht kochen lassen.

Hierzu passen krattiges Weil3-
brot oder Wasserbrotchen.

Rot-weilRer
Wurstsalat
(Pfalzer Art)

Je 250 g weiller und roter

Schwartenmagen,
2 EBI. Weinessig,

Senf,

I Prise Salz,

1 Prise Zucker,

1 EBI. zerdriickte (Knoblauch-
presse) Zwiebel,

4 ERI. Ol,

Kimmel

Alle Zutaten zu einer glatten
Sauce verrithren. Den weilden
und roten Schwartenmagen in
1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Diese wieder in Streiten
schneiden. Marinade (iber die
Wurststreifen geben und alles
gut vermengen. Dann 1/2 Stun-
de ruhen lassen.

Beim Servieren mit grobge-
mahlenem Ptetfer abschmek-
ken und noch etwas Kiimmel
zugeben.

Am besten schmeckt der Rot-
weille Wurstsalat mit kraftigem
Bauernbrot, Apfelwein oder

Bier.



Feiern Sie eine Wurstparty

Ein geselliges Beisammensein, wann
und wo auch immer, ist der ideale Rah-
men flir eine deftige, zwanglose
Wurstparty.

Auch nach einer kraftezehrenden
Wanderung schmeckt die selbstge-
machte Grillwurst am besten. In jedem
Garten, auf dem Campingplatz, bei ei-
nem Vereinsfest oder beim Gruppen-
ausflug: Immer gibt es Appetit auf
Wiirstchen. Eine Wurstparty konnte
beispielsweise so vorbereitet werden,
dall Sie als schon etwas erfahrener
Waurstexperte” eine Grillwurstspezia-
litat herstellen, die Sie dann [hren Gasten anbie-
ten. Natiirlich haben Sie auch ein rustikales Brot
und ein gut gekiihltes Bier parat (Bier schmeckt
zu Grillwurst immer gut!).

Fir die Kleinen veranstalten Sie ein ,Wurst-
schnappspiel” mit extra kurz abgedrehten Kin-
derwiirstchen. Dies macht den Kindern einen
Riesenspal’ und ist ein einmaliges Erlebnis fiir
sie. Fur die Grollen kreieren Sie eine ,Wurst-
schnecke" (wie sie auf Seite 87 zu sehen ist). Je-
der Gast schneidet sich von dieser , Meterwurst"
genau sein Stiick ab.

Haben Sie Bekannte, die wie Sie dem Wurst-
hobby fronen, kann die Party auch unter das
Motto gestellt werden: ,Wer ist der beste Wurst-
macher?”, oder auch: ,GroRer Wurstwettbe-
werb”. Jeder der Gaste bringt eine selbst herge-
stellte Wurst mit. Die ,beste Wurst™ wird pra-
miert, und der Sieger erhalt einen Preis. Wenn
man bedenkt, dal} der individuellen Wiirzung kei-
ne Grenzen gesetzt sind, konnen viele Ge-
schmacksvarianten immer wieder fiir Abwechs-

lung sorgen. Der eigenen Phantasie
ist mit diesem neuen Hobby ein brei-
tes Betatigungsfeld geboten. Nach
der Devise: .Jedem seine Extra-
wurst” bringt es viel Freude und
Spal.

Der gemeinsame Fleischeinkauf
von Freunden und Bekannten kann
der Anfang einer  rauschenden
Wurstparty™ sein.

Und noch etwas: Wurst aus eige-
ner Produktion ist auch ein sehr ori-
ginelles Geschenk, das bestimmt mit
Freuden angenommen wird. Gerade
heute wird der Ruf nach ,deftiger Hausmanns-
kost™ (iberall geauRert. Mit einer ,Extrawurst”
konnen Sie immer und tberall den Vogel ab-
schielfen — nicht zuletzt auch mit einer nach
Diatrezept hergestellten.

Zum guten Schlul} noch ein heiller ,Tip" fir
Jfortgeschrittene Grillfreunde” und ,Wiirzspe-
zialisten®. Grillen Sie doch mal ,,Uberraschungs-
wiirstchen®. Dafiir benétigen Sie eine gut gesau-
berte Injektionsspritze (vom Arzt) sowie die ei-
gentlichen ..Injektionen”. Bei der Wahl der Injek-
tionen haben Sie viele Mdoglichkeiten. Sie kon-
nen Madeira, Sherry, Weillwein, Korn, Cognac,
Whisky oder jede Art von Obstbranntweinen
nehmen. Beliebige Grillwiirstchen werden un-
mittelbar vor dem Grillen ,geimpft®. Natiirlich
vorsichtig und in kleinen Dosen. Der eigenen
Phantasie sind auch hier keine Grenzen gesetzt.

Auch konnen die fertig gegrillten Wiirste mit
diversen Gewlirzsollen bestrichen werden, ganz
nach Geschmack. Die Wiirste werden so zu ei-
nem lukullischen Genul}. Guten Appetit!
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Alle Rezepte auf einen Blick

Grill- oder Bratwiirste
Grobe Bauernbratwurst 50
Urige Krauterwurst 50
Kostliche Promillewurst 50
Prima Champagnerwurst 51
Pikante Paprikawurst 51
Deftige Rostbratwurst 51
Cevapcici-Grillrollen 52
Fettarme Grillwurst 52

Bratwiirste mit Bier und Kiim-

mel 52

Kaninchenwurst 53
Kalbsbratwurst 53
Thiiringer Rostbratwiirste 53
Frankische Bratwurst frisch
und luftgetrocknet 54
Bratwurst nach Gutsherren-
art 54

Bio-Diatwurst 54
Diatbratwurst 55

Grobe Diatbratwurst 55

Brithwiirste
Haus-Bierschinken 57
LLand-Briithpolnische 57
Klausenwurst 57
Kostliches Bauernbrat in
Dosen 58
Brith-Zwiebelwurst 58
Hausmacher Kochsalami 58
Haus-Krakauer 59
LLand-Mortadella 59
Hausmacher Bregenwurst
(Hirnwurst) 59

Knoblauchwiirstchen 60
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Debrecziner Wiirstchen nach
Hausmacher Art 60

Diat-Fleischwurst 60
Schinkenwurst nach
Bauernart 61

Fettarme Rindswurst 61

Pasteten

Kalbs- oder Schweineleberpa-
stete 63

[Leberpastete mit Sardinen 63
Schweineleberpastete nach
Schlemmerart 64
Entenpastete 64
Wild-Pastete 64
Waidmann-Pastete 65
Gelfliigelleberpastete 65

Kochwiirste
Land-Leberwurst 69
Bauern-Leberwurst 69
/wiebel-Leberwurst 69
Kernige Graupenwurst 70
Wellwurst 70
Diat-Kalbsleberwurst 70
Hausmacher Blutwurst 71
Rotwurst mit Herz 71
Haus-Zungenwurst 71
Diat-Rotwurst 72
Kimmelstilze 72

Wilder Schwartenmagen 72
Hausgemachter Schwarten-
magen 73

Hausmacher Griebenwurst 73

Hausmacher Stlzwurst 73
Urige Bauernbrot-Wurst 74
Diat-Getliigelwurst 74
Diat-Hauswurst 74

Rohwiirste

Mini-Salami nach Fein-
schmeckerart 78
Maxi-Salami 79
_uftgetrocknete Mettwurst 79
-Haussalami 79
Bauernsalami 80

_andjager nach Hausmacher
Art 80

Deftige Kartotfelwurst 80
Grobe Vespermettwurst 81
Knoblauchwurst 81

Hirsch-, Reh- oder Schaf-
salami 81

Ziegensalami luft-

getrocknet 82

Ziegen-Dauerwurst 82
Pfeffersacke 82

[Land-Salami 83
Luftgetrocknete Peitschen-
wurst 83

Wildsausalami 83
Bauern-Mettwurst 84
Grobe Hausmacher
Teewurst 84

Frische Zwiebel- oder Knob-
lauchmettwurst 85
[Luftgetrocknete Salamistan-
gen 85

Einsiedlerwurst 85




Gutes von und mit Wurst
Gebratene Hausmacher-Blut-
wurst 86

Bauern-Leberwurst mit

Musik 86

Deftige Wurst- und Schinken-
pfanne 86

Hausmacher Schwartenmagen

mit Essig und Ol 87

Currywurst 87
Haus-Zungenwurst in Rot-
weinsauce 88

Griiner Wurst-Schinken-
Salat 88

Autgespieldte Brat-
wuirstchen 88

Wiirstchen in Kimmelteig 89
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Schinkenspezialitaten in
vielen Varianten selbst gemacht

JSchinken, Spargel, Koteletts sind doch mitunter etwas nett’s",

dichtete einst Wilhelm Busch. Und er hatte recht. Herzhaft

gev}ﬁrzter, fein geraucherter Schinken ist e:ine beliebte

Delikatesse. Aber Delikatessen haben ihren Preis. Wer sie preis-
wert haben machte und das Besondere liebt, der sollte einen

Do-it-yourself-Versuch wagen. Wie war’s mit einer handlichen

Portion Wacholder- oder Korianderschinken, mit DAS BUCH

NuBschinken, heib gegartem Rinderschinken, .. .. (. ..

Wildschweinschinken oder mit irgendeiner VNS RNo
. das neue Hobby
anderen Spezialitat aus den mehr als 60 Rezept- Ein Leitfaden fiir Riucherfreunde,
Hobbykdche und Wildbretkenner.

VO!‘SChlﬁ;gEﬂ. Die "ﬁtige Sachkunde Ve"mittf‘i’t 1., neubearbeitete Auflage. 1991.
: ot 1 W 86 Seiten mit 23 Abbildungen,
ein ausfiihrlicher Info-Teil mit Hinweisen auf - :

davon 16 farbig, im Text und auf
gEEigﬂetES HeiSCh, Pokel- und Rﬁucherartgn’ __ 4 Tafeln. Kartoniert 24,— DM

e
-----
AR e L
B e e e
------------------
...........

e e e e e e e

Rauchermaterialien und -schranke, mit Tips zur Lagerung und
zum Bau eines HeiBrauchofens. Unser Vorschlag zur nachsten

Spargelsaison: Servieren Sie den frischen Spargel mal mit selbst-

gemachtem Schinken.

[u beziehen durch
jede Buchhandlung.
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Yon der Milch zum Kase'
Eine Anleitung zum Selbermachen

HEhEL

Kostlicher Kase ohne Konservierungsstoffe, 50 Prozent preis-

werter als im Laden, dazu SpaB und Freude beim Selbermachen — P
drei Dinge, die fiir dieses Buch sprechen. Den Stoff, aus dem

man Kase macht, gibt es in jeder Lebensmittelabteilung. Das

,Handwerkszeug*“ ist unkompliziert und preiswert: ein groBer

Topf, ein paar Leinentiicher, Kiichensieb, Dickmilchschneider,

Thermometer, Kaseform und Kasepresse. Damit ist die Ausristung

schon komplett, und die Kaserei kann beginnen. WY TIFTIA,

Welchen Kase hatten Sie denn gerne? Frischrahm-  gayi-friedrich Schmidt

Kase - Butter - Joghurt
leicht selbstgemacht
Schafs- oder Ziegenkise, Mozzarella, Weinkase, 1788 98 Seiten mit 0 Abbil-
dungen, davon | farbig und

Kimmelkochkase, Sauermilchkase, Rahmkase, 3 Tabellen. Kartoniert 24,— DM

kase, Pfefferkase mit Promille, Knoblauchkase,

Hartkase nach Chester Art, Butterkase? Aus mehr als 40 Rezepten
fiir die Zubereitung von Kase, Butter, Joghurt und Kefir konnen

Sie wahlen. Wie war’s mit einem Versuch?

Iu beziehen durch
jede Buchhandlung.




Nahrwerttabelle Der genieRbare Teil von 100 g eingekaufter Ware enthalt:
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Zeichenerklarung: | =1 Gramm = Nahrstoff ist nur in Spuren enthalten
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Quelle: ,Kleine Nahrwerttabelle der DGE", 26. Auflage

Mikrogramm = /1000 m

Kilocalorie
Kilojoule

— 4,184 Kilojoule (k))
= 0,239 Kilocalorie (kcal)

1976, Umschau Verlag, Frankfurt/M.
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Analysenwerte sind unsicher
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