E
ostliche 2

Waﬁsz‘

SELEINESE FRREIE FRESE D

Wursten leicht gemacht mit uber 100 Rezepten
Salami, Schinken, Bratwurst, Speck, DDR-
Rezepte, Aufschnitt, uvim. | In bester Qualitat
e Wurst machen & dabei Geld sparen N

Josef
Nurnberger

!



Kostliche Wurst selber
machen

Wursten leicht gemacht mit uber 100
Rezepten | Salami, Schinken,
Bratwurst, Speck, Aufschnitt, DDR-
Rezepte uvm. | In bester Qualitat
Wurst machen & dabei Geld sparen

Veroffentlicht: 1. Auflage: Januar 2021

Copyright 2021 © | Josef Nurnberger | Alle Rechte
vorbehalten




Inhaltsangabe

Vorwort
Die Geschichte der Wurst
Rekorde rund um die Wurst
lhre Vorteile, Wurst selbst herstellen
Was man fur die Wurstherstellung_benotigt
Diese Wurstsorten sind gut zum Selbermachen geeignet
Tipps zum Fleischeinkauf
So wird Wurst haltbar gemacht
Gewusst wie - Was sonst noch beim Wursten zu beachten ist
Rezepte
Bratwurst
Grobe Bratwurst
Wurzige Rostbratwurst

Bratwurst Thuringer Art

Bratwurst Nurnberger Art

Barlauch-Bratwurst

Krauterbratwurst

Erdapfelwurst (Kartoffelwurst),

Paprikabratwurst

Kalbscurrywurst

Pikante Lammbratwurst

Kase-Grillwurst

Bratwurst italienische Art
Bruhwurst

WeilRwurst

Wiener Wurstchen




Bockwurst
Waurstel Debreziner Art
Saitenwurst
Kasekrainer
Krakauer
Salami
Bauernsalami
Ungarische Salami
Rustikale Rindersalami
Rotweinsalami
Pfeffersalami
Brettsalami
Dauerwurst
Landjager
Kabanossi
PfefferbeilRer
Heuberger Dauerwurst
Rohpolnische
Cervelatwurst
Feurige RauchbeilSer
Rohwurste nach andalusischer Art
Streichwurst
Grobe Mettwurst
Rostzwiebel-Mettwurst
Hausmacher Leberwurst
Zwiebel-lLeberwurst
Kalbsleberwurst mit Cranberrys
Feine Teewurst




Grobe Teewurst mit grunem Pfeffer
Pfalzer Kartoffelwurst
Zwiebelfleisch-Aufstrich
Aufschnitt
_Toc69496129
Mortadella
Fleischwurst
Fleischwurst nach schwedischer Art
Jagdwurst
Lyoner
Gelbwurst
Pastete
Leberpastete
Rinderleber-Pastete
Feine Kalbsleberpastete
Geflugelpastete
Fleischpastete franzosische Art
Bauern-Leberpastete
Sulze
Schweinebauch in Aspik
Mageres Corned Beef
Fleischsulze
Eisbeinsulze
Sauerfleisch norddeutsche Art
Schinken
Luftgetrockneter Schweineschinken
Gewurzschinken
Kochschinken




Burgunderschinken
Schinken Schwarzwalder Art
Luftgetrockneter Rinderschinken
Speck
Grill-Speck ohne Nitritpokelsalz
Bauchspeck Schwarzwalder Art
Frihstucksspeck (Bacon)
Gewdulrzspeck
Fetter Speck nach toskanischer Art
Wildwurst
Rehbratwurst
Waurzige Wildsalami
Wildknacker
Hausmacher Wildleberwurst
Wildschwein-Salsiccia
Wild-Chilibratwurst
Wildschweinbratwurst Thuringer Art
Wild-Kasegriller
Wildsulze
Fleisch- und Leberkase
Fleischkase
Zwiebel-Fleischkase
Fleischkase im Glas
Hausmacher Leberkase
Leberkase mit Speckmantel
Vegetarische/Vegane Wurstrezepte
Vegane Bratwurst mit Tofu
Vegane Krauterbratwurst mit Tofu




Vegane Bratwurst mit weillen Bohnen

Vegane Weillwurst

Vegane Bockwurst

Vegetarische Leberwurst

Vegetarischer Brotaufstrich

Vegane Teewurst

Vegane Fleischwurst

Vegane Salami

Vegane Mortadella

Veganer Leberkase
Wurstrezepte aus der DDR

Grutzwurst

Leberpastete

Mettwurst mit Kummel

Sachsische Knackwurst

Rechtliches




Vorwort

In der heutigen Zeit mochten immer mehr Verbraucher
wissen, was genau in den Gerichten steckt, die auf dem
heimischen Teller landen. Fleisch und Wurst sind nicht ganz
unumstritten, denn oftmals hat man den Eindruck, Masse
zahlt mehr als Klasse. Industriell gefertigte Wurst gehort zu
den Lebensmitteln, bei denen man nicht so genau wissen
kann, was darin steckt. Doch dies kann man andern, indem
man namlich selbst Wurst herstellt.

In diesem Buch finden Sie Hintergrundwissen rund um die
Wurst und um das Wursten, Tipps und Hinweise zum Thema
Fleischauswahl, zum richtigen Wurzen, zur Herstellung
sowie zum Reifen, Haltbarmachen und Lagern von
Wurstwaren. Und nicht zuletzt jede Menge Rezepte, die Sie
dazu inspirieren sollen, auch selbst einmal Hand anzulegen.
Bei vielen hat sich nach den ersten erfolgreichen Versuchen
eine richtiggehende Leidenschaft entwickelt.

Das Wursten hat sich in den letzten Jahren von einem
Hobby, dem nur wenige Menschen nachgingen, zu einem
Thema entwickelt, das ein verbreitetes Interesse erregt.
Neben dem kulinarischen Genuss spielt hier sicherlich das
Wissen um die Inhaltsstoffe eine bedeutende Rolle.

Wurst selbst herzustellen ist leichter, als sich wohl manch
einer vorstellen kann. Um damit anzufangen, reichen Gerate
und Materialien aus, die ohnehin fast in jedem Haushalt zur
Verfigung stehen. Und wer nach den ersten Erfolgen Lust
auf mehr verspurt, kann mit der Zeit ,,aufristen”. Beginnen
Sie mit einfachen Rezepturen und Verfahren, und Sie
werden bald schon ihre ersten selbst hergestellten Wurste
genielRen konnen. Viel Freude dabei und vor allem:

Guten Appetit!



Ihr Josef Niirnberger



Die Geschichte der Wurst

Wurst selbst herzustellen ist keine Zauberei, das wusste
man schon vor einigen tausend Jahren: Man nehme
zerkleinertes Fleisch, Speck, Salz und diverse Gewdurze; in
manchen Fallen gehoren auch Blut, Innereien und
Schwarten zu den Zutaten. In jedem Fall sind alle
Ingredienzien gut zu vermischen und weiter zu zerkleinern;
dann fullt man die entstandene Masse in Tierdarme oder
andere Behaltnisse. Nach der anschlieSenden Erhitzung,
Trocknung, Raucherung oder Reifung ist die Wurst
schlieBlich verzehrbar.

Wer die Wurst erfunden hat, ist unbekannt. Wir wissen
jedoch, dass Wurst eines der altesten Nahrungsmittel ist. In
rund 7.000 Jahre alten Zeichnungen und Gemalden aus dem
alten Agypten finden sich Abbildungen des Fleischer-
handwerks. In der Literatur tauchte die Wurst zum ersten
Mal im 8. Jahrhundert vor Christus auf, namlich bei Homer in
seiner ,,0dyssee”. Darin schildert der Dichter sogenannte
Wurstkampfe, die im antiken Griechenland ausgetragen
wurden und bei denen der tapferste Krieger die
schmackhaftesten Wurste gewinnen konnte.

Bei den Romern war schon eine Reihe von Wurstsorten
bekannt. Es ist Uberliefert, dass das Rauchern und Trocknen
von gesalzenem Fleisch schon im 2. Jahrhundert vor
Christus als Konservierungsmethode bekannt war. Allerdings
war der Verzehr von Fleisch und Wurst vorwiegend der
Oberschicht vorbehalten, wahrend die Nahrung des
einfachen Volkes vorwiegend aus Gemuse und Getreide
bestand. Lediglich Blutwurste standen bei den Sklaven und
den armeren Bevadlkerungsschichten ebenfalls auf dem
Speiseplan.



Aus der Zeit nach dem Untergang des romischen Reiches
finden sich keine Quellen, in denen die Wurst Erwahnung
findet. Bekannt ist, dass Wurste und Wurstrezepte in der
Volkerwanderungszeit auch nach Deutschland kamen. Als
sich das Zunftwesen mit lebensmittelverarbeitenden
Berufen, also auch das Metzger- und Fleischerhandwerk,
etablierte, entstanden immer mehr unterschiedliche
Wurstsorten und raffiniertere Herstellungsverfahren. Als
Delikatesse galt die Wurst als ein wertvolles Gut, das in
separaten Wurst-kammern gelagert wurde.

Im Mittelalter entwickelten sich zahlreiche regionale
Spezialitaten, es entstand eine regelrechte Wurstkultur.
Unter den Metzgern entbrannten wahre Wurstwettbewerbe,
in denen es um die schwerste, die langste oder die beste
Wurst ging. Das Privileg fur die Festlegung der Wurstzutaten
lag bei den Ratsherren, so wurde die Rezeptur fur die
Nurnberger Bratwurst im Jahr 1313 im Satzungsbuch der
Stadt NUrnberg festgeschrieben.

Wurst spielte im spaten Mittelalter eine bedeutende Rolle
fur die Ernahrung der Bevolkerung. Wahrend der
Fleischkonsum in der Antike noch etwa 20 kg jahrlich pro
Kopf betragen hatte, lag dieser Wert im 14. und bis Mitte
des 15. Jh. n. Chr. bei etwa 100 kg, und ein groBer Teil davon
waren Wurstwaren. Da nicht genugend Viehfutter durch den
Feldanbau produziert werden konnte, war es nicht moglich,
samtliche Tiere den Winter uber durchzufuttern, und so
wurde um den Martinstag geschlachtet. Der grolse Vorteil
der Wurstherstellung lag in den gegebenen Moglichkeiten
der Konservierung.

Die frihere Neuzeit, ungefahr ab der Reformation, brachte
eine Reduzierung des Fleischkonsums mit sich. Grunde
hierfr war eine seit 1450 - vor allem in den Stadten -
gewachsene Bevolkerung, fur die sich das Niveau der
Fleisch-produktion nicht halten lielSs. Wahrend der



Getreideanbau zunahm, standen immer weniger
Viehweideflachen zur Verfugung. Missernten und Krieg
trugen das lhrige zur Verschlechterung der
Ernahrungssituation bei. In Deutschland sank der
Fleischkonsum auf etwa 16 kg jahrlich pro Kopf. Wo Armut
und Hunger am verheerendsten waren, traten auch die
meisten Lebensmittel-skandale auf: Tierische Bestandteile
wurden ausnahmslos verwertet, auch Getreide und andere
Substanzen fanden ihren Weg in die Fleischverarbeitung.

In der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts nahm der Fleisch-
und Wurstkonsum allmahlich wieder zu. Neue
Zuchtungsmethoden und die Entwicklung von Kunstdungern
trugen dazu bei, die Versorgungslage zu verbessern.
Gleichzeitig machten Skandale Uber die Techniken der
Fleischproduktion in den USA von sich reden.

Seit Mitte des 19. Jahrhunderts ist die Herstellung von
Dosenkonserven durch die Erhitzung von Lebensmitteln
unter Luftabschluss technisch realisierbar, doch erst der
erste Weltkrieg schaffte eine allgemeine Akzeptanz fur
derartige Konserven. Somit erlebte die Fleisch- und
Wurstkultur eine Revolutionierung. Wahrend die
automatisierte Fleisch- und Wurstproduktion sich in den USA
zu dieser Zeit schon durchgesetzt hatten, war in landlichen
Gegenden Deutschlands die Hausschlachtung mit eigener
Wurstherstellung noch viele Jahrzehnte lang verbreitet.

In den Jahren des Aufschwungs nach dem zweiten Weltkrieg
erlebte der Fleisch- und Wurstkonsum in Deutschland seinen
Hohepunkt. Doch die Okobewegung der siebziger und
achtziger Jahre des 20. Jahrhunderts regte viele Menschen
dazu an, sich bewusster zu ernahren. Der jahrliche Pro-Kopf-
Fleischkonsum sank auf unter 60 kg, diesmal allerdings
aufgrund von bewussten Verbraucherentscheidungen.

In Deutschland wurden im Laufe der Jahrhunderte rund
1.500 Wurstsorten entwickelt, und jede Region hat ihre



eigenen Sorten. Unser Verhaltnis zur Wurst ist das Ergebnis
einer langen Entwicklung, die sich auch in unserer Sprache
niederschlagt. Die Redewendung etwa ,,Es geht um die
Wurst!” lasst sich auf volkstimliche Wettkampfe
zuruckfuhren, bei denen der Sieger eine Wurst erhielt.
Seitdem unter anderem ein verandertes Verstandnis von
Hygiene dazu gefuhrt hat, dass Schlachtungen nicht mehr
auf offentlichen Platzen stattfanden, hat sich unser
Bewusstsein fur das, was wir essen, grundlegend
gewandelt. Solange wir unser Augenmerk hauptsachlich
darauf richten, dass Nahrungsmittel billig sein mussen,
durfen wir uns nicht wundern, wenn der nachste
Lebensmittelskandal auftritt. Wer seine Wurst selbst
herstellt, macht einen entscheidenden Schritt in die richtige
Richtung, denn er weils ziemlich genau, was darin steckt.



Rekorde rund um die Wurst

Schon vor Jahrhunderten versuchten Metzger, sich
gegenseitig zu Uberbieten, wenn es darum ging, die grofte,
langste oder schwerste Wurst herzustellen. Seit Mitte des
20. Jahrhunderts erhielten einige Rekorde im
Zusammenhang mit der Wurstherstellung auch einen
Eintrag im Guinness-Buch der Rekorde. Im Folgenden eine
Auswahl an interessanten und kuriosen Meisterstlcken, die
von Metzgern erschaffen wurden.

Die langste Bratwurst:

1591 | Am Grundonnerstag stellten
Metzgerknechte in NuUrnberg eine
Bratwurst her, die eine Lange von 60
Ellen (39 m) hatte und die sie auf einer
rot-weils bemalten Stange als Geschenk
fur den Rat der Stadt durch die Stralsen
trugen.

1601 | In Konigsberg fertigten 103
Fleischhauerknechte anlasslich  einer
,Bratwurst-Prozession® am Neujahrstag
eine Bratwurst von 1.005 Ellen (etwa 653
m) Lange.

1614 | Ausfuhrlich  wird in der Nurnberger
Stadtchronik uber eine 493 Ellen (320 m)
lange Bratwurst berichtet, die von den
Metzgerknechten unter Begleitung von
Schalmeien und Sackpfeifen durch die
StralRen getragen wurde.

1658 | Aus Anlass eines Maskentanzes, vom
Kaiser veranstaltet, wurde in Nurnberg




eine 658 Ellen (427 m) lange und 514
Pfund schwere Bratwurst zubereitet.

1900

In NUrnberg gelingt es endlich, die ,lange
Wurst von Konigsberg” zu Ubertrumpfen.
1670 Ellen (1.084 m) lang und 15 Zentner
schwer ist die zum 23. Deutschen
Fleischertag gefertigte Rekordwurst.

1982

15 Baseler Metzger feiern ihren Eintrag
ins Guinness-Buch der Rekorde. In 20
Stunden Arbeit hatten sie eine Wurst
erschaffen, die 5.220 m lang war.

1985

Metzger aus St. Gallen fertigten eine
1.293 m lange Bratwurst und braten sie
portionsweise.

1991

In Erfurt stellte ein Fleischermeister eine
Bratwurst von 1.638 m Lange her, die auf
dem Kramerbruckenfest gebraten wurde.

1991

Ein Metzger aus Thalwil in der Schweiz
bereitete eine 1.715 m lange Bratwurst
zu. Daraus ergaben sich 5.183 Portionen,
die er auf dem Monatsmarkt verkaufte.

1998

In [Imenau bereiteten 50 Fleischer zum 3.
Thuringentag 3.710 m Wurst ausl.700 kg
Tonnen Bratwurstmasse zu.

1999

Bei Landshut stellte ein Metzgermeister
mit Gehilfen aus 1,7 Tonnen Brat die
langste Bratwurst der Welt her: Sie mals
5.888 m.

Die langste Weillwurst:

2002

Im niederbayrischen Haibach-




Elizabethszell stellen Fleischer eine 825
m lange und 400 kg schwere WeilSwurst
her. AnschlieBend wurde die Rekordwurst
in Einzelwurstchen portioniert, in deren
Genuss mehrere tausend Besucher der
Aktion kommen durften, die zugunsten
einer Stiftung veranstaltet wurde.

Die langste Sulze:

2006

Mitglieder der Fleischerinnung fertigten
mit  ithrem  Obermeister auf der
mitteldeutschen  Handwerksmesse in
Leipzig die 93,3 Meter messende und
somit langste Sulze der Welt.

Die langste FIonz (Blutwurst):

2007

Ein mehrfach ausgezeichneter
Fleischermeister prasentierte auf der
Anuga-Messe in Koln seine 299,5 kg
schwere Blutwurst. Im Anschluss an die
Prasentation und Verkostung auf der
Messe fand die Weltrekord-Wurst im
Laden des Fleischers reiRenden Absatz.

Die grofSte Currywurst:

2008

Ein Gelsenkirchener Metzger erschuf aus
1,3 Tonnen Fleisch und 20 kg Gewdurzen
die grofSte Currywurst der Welt mit Uber
drei Metern Lange und 82 Zentimetern
Durchmesser. Die Riesenwurst wurde
knapp 12 Stunden lang in einer
BrUhkammer gebriht und an-schlieSend
eine Stunde lang auf einem eigens hierfur




konstruierten Grill gegrillt, bevor sie
portioniert wurde.

Die langste Raucherwurst:

2011

Vier Nachwuchsfleischer stellen in
Winnenden mit knapp 481 m die langste
geraucherte Wurst der Welt her und
erlangen einen Eintrag ins Guinness-Buch
der Rekorde.

Das grofSte Sortiment:

2018

Eine Dorfmetzgerei im Landkreis
Aschaffenburg schaffte es mit ihrem
Wurstsortiment von dber 200 Sorten ins
Guinness-Buch der Rekorde. Ausgefallene
Sorten wie GlUhwein-Bratwurst,
Spaghetti-Bratwurst oder Gin-Tonic-
Bratwurst und ungewohnliche Zutaten
wie Schokolade und Pistazien haben fur
einen hohen Bekanntheitsgrad auch
aulerhalb der Region gesorgt. Dem
kreativen Metzger werden sicherlich auch
zukunftig die Ideen nicht ausgehen.




Ihre Vorteile, Wurst selbst
herstellen

Wurst gehort im deutschsprachigen Raum zu den
beliebtesten Lebensmitteln und sie wird zu jeder Tageszeit
gerne auf dem Teller gesehen., ob fur den Verzehr gebraten,
gekocht oder gegrillt oder als in Scheiben geschnittener
Brotbelag bzw. als pastenartiger Brotaufstrich. Auch
fleischlose Varianten wie Tofuwurstchen, die ursprunglich far
vegetarische und vegane Konsumenten konzipiert wurden,
gewinnen selbst bei Nichtvegetariern an Beliebtheit.

Passionierte Wurstliebhaber stehen nicht nur gerne am Grill,
im zunehmenden MalSe bereiten sie auch die Wurstchen
selbst zu, die auf dem Rost landen. Bei Streichwurst und
Wurstaufschnitt ziehen viele Wurstfreunde ebenfalls die
Eigenherstellung dem Gang zur Wursttheke vor. Die
Verwandlung von Zutaten, die ansonsten kaum
weichzubekommen sind, zu einer Paste aus Fleisch, Fett und
Gewurzen hat fur diese Wurstfans einen besonderen Reiz, so
wie ihn auch die Teigherstellung auf Menschen ausubt, die
gerne backen.

Doch es hat auch ganz praktische, verntunftige Grunde,
Wurst selber herzustellen:

 Wer Wurst selber herstellt, erhalt ein hochwertiges,
vollmundiges Lebensmittel ohne Zusatzstoffe wie
Natriumnitrit, kinstliche Aromen und Farbstoffe.

 Wenn Sie selber Wurst machen, konnen Sie den
Fettgehalt und den Geschmack selbst bestimmen
und Wurstrezepte entsprechend lhren Vorlieben
anpassen.



e Von Lebensmittelskandalen im Zusammenhang mit
Wurst bleiben Sie verschont, denn Sie wissen selbst
ganz genau, welche Zutaten verwendet wurden.
Besonders vorteilhaft ist das fur Menschen, die
allergisch auf Zutaten wie Geschmacksverstarker
oder Emulgatoren reagieren, die sich in
herkommlicher Wurst befinden konnen.

e Mithilfe der modernen Technik elektrischer
Fleischwolfe oder Kiichen-maschinen halt sich der
Zeitaufwand fur die Herstellung von Wurst
heutzutage in Grenzen. Bei Bedarf konnen Sie auch
groBere Mengen herstellen und einfrieren, so dass
der Aufwand fur die Herstellung nur wenige Male im
Jahr anfallt.

e Nicht zuletzt wird es sich auch vorteilhaft auf lhre
Geldborse auswirken, wenn Sie ihre
Wurstspezialitaten selbst fabrizieren, anstatt diese
an der Fleischertheke zu kaufen.



Was man fur die Wurstherstellung
benotigt

Selbst gemacht schmeckt es am besten - das werden Sie
sicher ebenso sehen, wenn Sie einige Male lhre Salami oder
Leberwurst selbst hergestellt haben. Bevor aus Fleisch und
Speck aber eine delikate Wurst wird, sind einige
Verarbeitungsschritte erforderlich. Damit das Wursten
gelingen kann, benotigen Sie verschiedene Arbeitsgerate
und Hilfsmittel. Diese sind in Haus-haltgeschaften erhaltlich
oder konnen im Internet bestellt werden. Einige Gerate und
Utensilien befinden sich sicherlich ohnehin schon in Ihrem
Haushalt.

Gerate und Materialien, die man zum
Wursten mindestens benotigt:

1.Schneidbrett

Um das Fleisch vor der Weiterverarbeitung grob zu
zerkleinern, benotigen Sie eine Unterlage. Ein Schneidbrett,
moglichst 80 x 40 cm grol3, ist hierfur ideal. Sollten Sie ein
Schneidbrett besitzen, das etwas kleiner ist, leistet dieses
aber auch gute Dienste und Sie mussen sich nicht extra ein
neues anschaffen.

2. Fleischmesser

Sie benotigen fur grobe Schnitte ein scharfes, 20-25 cm
langes Messer mit breiter Klinge.

3. Schusseln und Schalen



Es ist sinnvoll, einige Schusseln und Schalen aus Edelstahl
fur zugeschnittenes Fleisch oder Wurstbrat bereitzuhalten.
Sollten Sie regelmalSig grollere Mengen Fleisch verarbeiten,
sind auch Eimer aus Kunststoff geeignet. Diese sollten
dann ausschlielSlich fir das Wursten verwendet werden.

4. Fleischwolf

Der Fleischwolf ist eines der wichtigsten, wenn nicht das
wichtigste Werkzeug Uberhaupt beim Selbermachen von
Wurst. Beim Durchwolfen wird das Fleisch durch einen
Trichter eingefuhrt und durch eine im Gehause befindliche
Transportschnecke zu den rotierenden Messern befordert.
Das zerkleinerte Fleisch wird anschlieBend durch eine
Lochscheibe herausgedruckt. Bei neueren Geraten sind
Scheiben mit Lochdurchmessern zwischen zwei und 14 mm
Durchmesser erhaltlich.

Wenn Sie gerade erst mit dem Selbermachen von Wurst
beginnen oder nur hin und wieder kleinere Mengen Wurst
selbst herstellen mochten, ist auch ein handbetriebener
Fleischwolf durchaus von Nutzen. Drei unterschiedliche
Lochscheiben (fein, mittel und grob) sind fur den Anfang
vollig ausreichend. Vielleicht befindet sich in Ihrem
Haushalt auch eine Kichenmaschine mit einem Fleischwolf-
Aufsatz? Diese ist ebenso zur Herstellung von Wurstbrat
geeignet. Ist der Fleischwolf zudem noch mit einer
Wurstfullvorrichtung ausgestattet (Wursttullen mit
verschiedenen Durchmessern zum Aufstecken), konnen Sie
zunachst auch auf die Anschaffung einer Wurstfullmaschine
verzichten.

Ein elektrischer Fleischwolf erleichtert das Wursten freilich,
und wenn Sie feststellen, dass es Ihnen grolSe Freude
macht, Wurst selbst herzustellen und vor allem, wenn Sie
groBere Mengen verarbeiten mochten, lohnt es sich, in ein
professionelles Gerat zu investieren.



5. Kuchenmaschine

Eine Kichenmaschine leistet in verschiedener Hinsicht gute
Dienste beim Wursten:

 Nach der Zerkleinerung lasst sich das Wurstbrat mit
den Knethaken einer leistungsfahigen
Kichenmaschine besonders effektiv vermischen.
Naturlich kann man das auch von Hand
bewerkstelligen - diese Methode ist allerdings
kraftezehrender und zeitaufwandiger.

e Fur sehr feines Brat verwenden Profis einen so
genannten Kutter. In den meisten Haushalten ist
jedoch ohnehin eine Kichenmaschine zu finden, die
das Zerkleinern ebenso gut erledigen kann. Somit
kann man sich die Investition in einen Kutter fur den
Anfang sparen, wenn man nur haushalttubliche
Mengen verarbeitet. FUr grofSere Mengen (ca. ab
1,5 kg) muss man das Kuttern dann in mehreren
Durchgangen durchfuhren.

6. Kuichenwaage

Eine Kichenwaage bendtigen Sie, um die verwendeten
Zutaten (Fleisch, Speck usw.) abzuwiegen. Bei einer
digitalen Kichenwaage mit Tara-Funktion
(Zuwiegefunktion) kdnnen Sie die Grammzahl vor jeder
Zutat, die Sie hinzufugen, wieder auf null stellen. Zum
genauen Abwiegen von GewdUrzen eignet sich eine spezielle
Feinwaage (Briefwaage) am besten, denn nur hiermit
konnen Sie kleinste Mengen an Gewdulrzen, wie sie in
einigen Rezepten angegeben sind, exakt abwiegen. In den
Rezepten in diesem Buch sind die meisten Gewurzmengen
als TL-Angaben enthalten. Wenn Sie jedoch Spals am
Wursten haben und sich z.B. im Internet nach weiteren
Rezepten umschauen, werden Sie zahlreiche Rezepte
finden, in denen die Zutaten in Gramm angegeben werden.



7. Wursthullen und Darme

Sofern Sie Ilhre Wurst nicht ausschlielSlich durch Einkochen
haltbar machen, bendtigen Sie geeignete Wursthullen, um
das Wurstbrat darin abzufullen. Far jede Wurstsorte gibt es
den geeigneten Darm, doch als Anfanger verliert man
schnell die Ubersicht. Welche Sorte soll man fiir welche
Wurst verwenden?

Kunstdarm oder Naturdarm?

Grundsatzlich wird unterschieden zwischen Kunstdarmen
und Naturdarmen. Kunstdarm oder Sterildarm ist in allen
maoglichen Kalibern und Varianten erhaltlich. Das Kaliber
entspricht dem Durchmesser des Darms in Millimetern; bei
Kunstdarmen wird zusatzlich noch die Lange des Abschnitts
in Zentimetern bezeichnet. Kaliber 60/40 bedeutet
demnach 60 mm Durchmesser und 40 cm Lange. Bei
Meterware wird nur der Durchmesser angegeben.
Gebrauchliche Sorten sind Collagenkunstdarme (diese sind
essbar), Kunststoffdarme, Faserkunstdarme, Textildarme
und Schaldarme. Die moglichen Verwendungen von
Kunstdarmen werden in der Regel von den Herstellern
angegeben, daher wird hier nicht naher darauf
eingegangen.

Bei Naturdarmen hat die Zahl hinter dem Schragstrich eine
andere Bedeutung: Da Naturdarme niemals exakt den
gleichen Durchmesser haben, bedeutet die Angabe Kaliber
28/30 beispielsweise, dass der Durchmesser 28-30 mm
betragt.

Rinderdarme

Rinderkranzdarme werden in folgenden Kalibern
angeboten: 32/35, 35/37, 37/40, 40/43, 43/46 und 46/+.
Sie werden etwa 40 cm lang zugeschnitten und an einem
Ende abgebunden. Dabei lasst man ein Stuck Schnur



stehen, damit man die Wurst nach dem Fullen zu einem
Ring zusammenbinden kann. Kranzdarme vom Rind werden
z.B. fur Fleischwurst, Blutwurst, Leberwurst, Mettwurst und
Grutzwurst verwendet. Als Hobbymetzger wahlt man am
besten das Kaliber 35-37.

Mitteldarme (gerade Rinderdarme) sind in folgenden
Kalibern erhaltlich: 40/45, 45/50, 50/55, 55/60, 60/65,
65/70 und 70/+. Sie werden auf die gewunschte Lange
abgeschnitten und ein Ende wird abgebunden. Aus der
Uberstehenden Schnur bindet man eine Schlaufe, so dass
die Wurste nach dem Brihen zum Rauchern aufgehangt
werden konnen. Mitteldarm wird verwendet fur Blutwurst,
Kochwurst, Leberwurst und Plockwurst.

Bei Butten vom Rind oder vom Kalb handelt es sich um den
Rinder- bzw. Kalber-Blinddarm. Butten eignen sich fur die
Herstellung von grof3flachigen Aufschnittsorten wie
Mortadella und Zungenwurst, aber auch fur Presskopf und
Schwartenmagen. Fur den privaten Gebrauch ist ein Kaliber
zwischen 80 und 100 am besten geeignet.

Schweinedarme

Schweine-Dunndarm gibt es in den Kalibern 24/26, 26/28,
28/30, 30/32, 32/34, 34/36, 38/40 und 40/+. Sie eighen
sich am besten fur die Herstellung von Bratwursten,
Bockwursten, Knackern, Landjagern, WeiBwurst und
Mettenden. Sie lassen sich auch von Hobbywurstern leicht
verarbeiten.

Krausedarm vom Schwein wird meist fur Blutwurst,
Leberwurst und Landleberwurst verwendet. Man bindet sie
so wie Mitteldarm vom Rind ab.

Den Magen vom Schwein verwendet man fur die
Herstellung von Presssack oder Saumagen. Er fasst um die
zwei Kilogramm Wurstmasse.



Butten gibt es nicht nur vom Rind, sondern auch vom
Schwein. Sie kommen bei der Herstellung von Sulzen,
Zungenwurst und Thuringer Rotwurst zum Einsatz.

Schafdarm

Der DiUnndarm vom Schaf bzw. vom Lamm wird als Saitling
bezeichnet. Saitlinge gibt es in den Kalibern -/16, 16/18,
18/20, 20/22, 22/24, 24/26, 26/28 und 28/+. Man
verwendet sie bei der Herstellung von Nurnberger
Wirstchen, Frankfurter Wirstchen, Wiener Wurstchen und
weiteren.

Was ist bei Naturdarmen zu beachten?

Grundsatzlich ist zu unterscheiden zwischen trocken
gesalzenen Darmen und fullfertigen Darmen. Trocken
gesalzene Darme sind Uber Nacht einzuweichen, bevor sie
zum Wursten verwendet werden konnen. Anschlielsend
muss der Darm noch grundlich ausgespult werden, um das
Salz zu entfernen. Fullfertige Darme sind lediglich eine
halbe Stunde vor dem Gebrauch in lauwarmem Wasser (35
bis 40° C) zu wassern.

Kaufen Sie Naturdarm vorzugsweise beim Metzger lhres
Vertrauens und achten Sie auf gute Qualitat, denn nur bei
der Verwendung von einwandfreien Ausgangsmaterialien
kann auch ein einwandfreies Nahrungsmittel entstehen.
Der verwendete Darm sollte keine Verfarbungen aufweisen,
da diese auf Bakterien hinweisen konnten. Zur Sicherheit
sollten Sie auch daran riechen: Ein ranziger Geruch ist ein
Hinweis darauf, dass Sie den Darm nicht verwenden
sollten.

Schweinedunndarm und Saitling ist haufig im fertigen Bund
von 25 Meter erhaltlich. Wenn Sie nicht die gesamte Lange
verbrauchen, kdnnen Sie den nicht benodtigten Darm etwa 3
Monate lang im Kuhlschrank aufbewahren, nachdem Sie ihn
vorher grundlich eingesalzen haben. Vor der nachsten



Verwendung ist er dann grundlich zu spulen und zu
wassern.

FUr alle Darmsorten benotigen Sie zusatzlich Wurstgarn
(Kichengarn), um einzelne Wurste abzubinden, zum Kranz
zu binden und/oder aufzuhangen. Wurstgarn ist auf Rollen
erhaltlich, von denen man sich jeweils Stucke in der
gewunschten Lange abschneiden kann.

1. Gewurze

Neben dem Fleisch sind die Gewurze die wichtigste Zutat
beim wursten, denn sie bestimmen den Geschmack des
fertigen Produkts. Der Anteil der verschiedenen Gewdlrze
hat dabei entscheidenden Einfluss auf den
Wurstgeschmack und ist regional verschieden. Doch gibt es
bestimmte Gewurze, die in zahlreichen Rezepten immer
wieder vertreten sind. Dies sind die wichtigsten Gewurze:

Salz

Salz ist wohl das alteste Wurzmittel. Als Richtwert kann
man 20 g Salz pro kg Fleisch annehmen, das entspricht 3
TL. Bei vielen traditionellen Rezepten wird Pokelsalz als
Zutat genannt, genauer: Nitritpokelsalz. Hierbei handelt es
sich um ein Gemisch aus Kochsalz und 0,5% Kaliumnitrit
oder Natriumnitrit. Die gewunschten Eigenschaften dieser
Zutat (Entwasserung, Geschmack, Konservierung) werden
auch mit Kochsalz erreicht, mit einer Ausnahme: Das in
Nitritpokelsalz enthaltene Nitrit sorgt fur die als appetitlich
angesehene rotliche Farbung der Wurst, indem es eine
Verbindung mit dem im Fleisch enthaltenen Farbstoff
Myoglobin eingeht und die Rotung des Fleisches stabilisiert.
Diesen Prozess nennt man Umrotung.

In den Rezepten in diesem Buch wurde meist auf den
Einsatz von Nitritpokelsalz verzichtet, anstatt dessen
kommt Meersalz zum Einsatz. Geschmacklich erfolgt



