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Entdecken Sie puren
- mit diesem Buch! m

Wurstliebhaber aufgepasst! Fleisch ist Ihr Gemuse und
Selbstgemachtes schmeckt Ihnen am besten? Dann werfen
Sie die Schurze Uber und legen Sie los. Fur noch mehr Spafs
genugt ein Griff zum Telefon. Laden Sie |hre Freunde ein,
und die Wurst-Party kann beginnen.

Dieser Ratgeber zeigt Ihnen, wie Sie gemeinsam zu Hause
die leckersten Wurste herstellen. Schnell und spielend leicht
- da lasst das Fleischvergnlgen nicht lange auf sich warten!
Und das Tollste: Sie bestimmen selbst, was in die Wurst
kommt. Saftiges Fleisch und ausgewahlte Zutaten, sonst
nichts. FUr den urwlchsigen Genuss wie frisch vom
Hausschlachter. Mmmh, das schmeckt ... Also, bringen Sie
Leben in die heimische Kiuche und entfachen Sie Ihre Wurst-
Leidenschaft!

GrolSer Rezeptteil mit unwiderstehlichen

Fotos
Von deftig-knackigen Wursten bis zu

hauchfeinen Pasteten

Alles frei von Geschmacksverstarkern und
Zusatzstoffen

In frohlicher Runde schlemmen
Die besten Tipps aus 50 Jahren Erfahrung -

jetzt als Buch fur Sie!






Er ist «Mister 100% Wurst»: Wilhelm Blatzheim. Als Sohn
einer Metzgerfamilie verbrachte er schon im Kinderwagen
jeden Tag in der Fleisch- und Kolonialwarenhandlung der
Eltern. Aufgewachsen zwischen Olsardinen, Camembert und
naturlich Wurst, folgte er fruh dem Vorbild von Vater und
Grolsvater. So schlachtete und zerlegte Wilhelm Blatzheim
bereits mit 14 Jahren fachmannisch sein erstes Schwein.
Nach der Metzgerlehre liel8 sich der wissbegierige Voreifeler
gleich noch zum Koch ausbilden. Und weil ein Wilhelm
Blatzheim stets auch gern uber den Tellerrand hinausblickt,
war der studierte Betriebswirt viele Jahrzehnte als
Foodhunter weltweit auf der Jagd nach neuen Gourmet-
Erlebnissen, um die Gaumen anspruchsvoller Feinschmecker
zu verwohnen.

Nun hat sich der engagierte Altmeister ein neues Ziel
gesetzt: Er will seine besten Tipps und Rezepte aus 50
Jahren Wurst-Erfahrung mit allen teilen, die Freude am
unverfalschten Geschmack haben!

www.facebook.com/100ProzentWurst



http://www.facebook.com/100ProzentWurst




Abfullen nach Wunsch

Sie haben die Wahl: Bei vielen Rezepten entscheiden Sie

selbst, ob Sie lhre Wurst lieber im Glas oder im Darm
mogen. Und wie ware es zur Abwechslung mal mit einer
Pastete? Hier sehen Sie alle Gefalse im Uberblick:

Entdecken Sie bei einem Rezept dieses Symbol,
fullen Sie die jeweilige Wurstmasse in Glaser ab.
Viele Arbeitsschritte brauchen Sie dafur nicht,
und die Gefalle lassen sich prima auf Vorrat
lagern. So gelingt die Herstellung kinderleicht.

Bei Rezepten mit diesem Symbol gehort die

Wurstmasse in den Darm. Das ist der Fall, wenn Sie

die Wurst nach dem Abfullen noch weiter

verarbeiten, zum Beispiel beim Grillen. Da sind

Glaser hinderlich, ein essbarer Schweinedarm
bildet hingegen die erste Wahl.

Neben der deftigen Wurst fur Darm und Glas
zeige ich lhnen in diesem Buch noch weitere
Spezialitaten, zum Beispiel Pasteten oder
Brotaufstriche. Diese erkennen Sie immer am
Topf-Symbol. Halten Sie danach Ausschau, und
Sie bekommen eine Gaumenfreude der Extraklasse.

Sehen Sie Glas und Darm, durfen Sie selbst entscheiden,
wie Sie lhre Wurst abfullen. Probieren Sie doch einfach
beides aus!












Machen Sie mal wieder Wurst!

Deshalb lohnt sich das
Selberwursten

Warum greifen Sie immer noch zur Plastikverpackung?
Machen Sie I|hre Wurst doch einfach selber! Frisch,
gesund, herzhaft - ein Genuss. Das Gute daran: Die
Zubereitung am heimischen Herd ist keine Zauberei. Sie
glauben ja nicht, wie schnell auch Sie zum «Wurstaholic»
werden.

Hanswurst war gestern. Stellen Sie heute Wurst selber her,
gelten Sie als cleverer Genielser. Menschen mit Geschmack
sind schlieBlich Uberall gern gesehen. lhre Freunde folgen
Ihnen sicher mit Begeisterung in die Wurstkuche. Treffen Sie
sich  um den dampfenden Kessel oder an der
Wurstmaschine. Das gemeinsame Mischen, Kneten, Wlrzen,
Garen und Verspeisen der Wurst lasst den geselligen Geist
der bauerlichen Grolfamilie sogar in einer 2-Zimmer-
Wohnung auferstehen. Um das Gelingen mussen Sie sich
keine Sorgen machen. Jeder kann wursten! Folgen Sie nur
meinen Tipps und Ratschlagen, dann funktioniert die
Herstellung kinderleicht. Gemeinsam ricken wir der Wurst
auf die Pelle: Warum die Knackwurst heilst, wie sie heilst,
konnen Sie horen. Aber warum ist die Weillwurst eigentlich
nicht rot? Und steckt in Bierwurst tatsachlich Bier? Ein
grolSer Vorteil des Selberwurstens: Sie, und nur Sie,
entscheiden, was in die Wurst kommt.

«Bei mir kommt nur Qualitat in die Pelle!»



In Zeiten von Gammelfleisch und Schummelkase gar kein so
schlechtes Argument, finde ich. Wurst selber machen heif3t:
keine Zusatzstoffe, keine Geschmacksverstarker. Keine
faulen Kompromisse! Und den Fettgehalt variieren Sie ganz
nach Gusto.

Ja, Wurst «Marke Eigenbau» bedeutet ein echtes Stuck
Gesundheit. Das wussten schon Ilhre GrofSeltern, und
deshalb finden Sie in diesem Buch ausschlieSlich meine
besten Rezepte nach traditioneller Altmeister-Art. Diese
Wurst schmeckt so urspringlich wie fruher. Wuarzig und
kraftig dank frischer Zutaten - und garantiert ohne
chemische Zusatzstoffe. Das zergeht auf der Zunge! Nicht
umsonst hore ich haufig die Bitte meiner Lieben: «Mensch
Willi, mach doch mal wieder Wurst!»

Folgen Sie den praxisnahen Anweisungen in diesem Buch -
und lhre Freunde werden das Gleiche bald von I|hnen
fordern. Sie werden feststellen, dass hausgemachte
Fleischwaren viele Anhanger haben. Wenn es um die Wurst
geht, konnen Sie sich ruhig auf mich verlassen. Sowohl mein
GrolBvater als auch mein Vater waren Metzgermeister.
Deshalb wusste ich schon fruh, worauf es beim Wursten
ankommt. Als DLG-Sachverstandiger habe ich spater
gelernt, streng auf Qualitat zu achten. Genauso war das in
meiner Tatigkeit als Metzger und Koch. Die Leidenschaft fur
hochwertige Fleischwaren gehort einfach dazu. Und weil es
ohne Inspiration nicht geht, lernte ich als Foodhunter inter
nationale Spezialitaten im weltweiten Im- und Export von
Feinkost kennen. Dieses Wissen mochte ich an Sie
weitergeben. Ich bin mir namlich sicher, dass Sie - genau
wie ich - ein Genussmensch sind. Mit viel Sinn fur Qualitat.
Eben ein echter «Wurstaholic».
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Der Rohstoff Fleisch
Basics fur ungetrubten Wurstgenuss

Fleisch ist der Stoff, aus dem die Wurste sind. Die Formel
versteht jeder: Je wertvoller dieser Rohstoff, desto leckerer
und gesunder die Wurst.




Guten Appetit - Danke fleischfalls!

Es gibt viele Grunde fur den
Fleischverzehr

Warum sollen Sie eigentlich Fleisch essen? Und
warum schmeckt es Ihnen so gut? Welche
Inhaltsstoffe davon braucht Ihr Organismus - und
auf welche kann er verzichten? Da selbst
hergestellte Wirste zu 95 Prozent aus einem
Fleisch-Speck- Gemisch bestehen, lohnt sich ein
kleiner Ausflug in das Reich der «Fleischeslust».

Da liegt es vor Ilhnen, ein Steak ganz nach Ilhrem
Geschmack. Von aufien leicht gebraunt, von innen saftig
und zart. Wie dieser Leckerbissen auf Ihrer Zunge zergeht,
konnen Sie sich vorstellen. Aber wissen Sie auch, was Sie da
zu sich nehmen? Ich verrate es Ihnen: Grundsatzlich besteht
Fleisch zu 15 bis 20 Prozent aus Eiweils (Protein) und bis zu
45 Prozent aus Fett. Etwa ein Prozent Vitamine,
Kohlenhydrate und organische Sauren machen den
kostbaren Nahrstoffmix komplett.

Powersnack dank Aminosauren

Das Nahrungsmittel Fleisch ist heute nicht ganz
unumstritten. Weil manches Fleisch lieblos auf Masse
produziert wird. Oder unter gesundheitsschadigenden
Bedingungen auf den Markt geworfen. Kurz: Fleisch von
minderer Qualitat macht aus |hrer Wurst tatsachlich keine
Gaumenfreude. Der bewusste Genuss von hochqualitativem



Fleisch gehort aber zu einer abwechslungsreichen,
gesunden Ernahrung unbedingt dazu.

Vor allem aufgrund der lebensnotwendigen Inhaltsstoffe
wird Fleisch flr Ihren Organismus zum echten Powersnack.
Das tierische Eiweils kommt dem menschlichen sehr nahe.
Wir verwerten es besonders schnell. Dabei entsteht pure
Energie, denn Protein besteht hauptsachlich aus wertvollen,
essenziellen Aminosauren. Die wiederum sind
Grundbausteine fur jede einzelne Zelle Ihres Korpers. Einen
Teil davon produziert er selbst, beim Rest freut er sich Uber
lhre Hilfe: indem Sie Fleisch essen. Die
Ernahrungswissenschaft empfiehlt taglich ein Gramm Eiweil3
pro Kilogramm Korpergewicht, und dieses sollte zur Halfte
aus tierischem Eiweils bestehen.

Beim Fleischgenuss erhalten Sie zusatzlich
lebensnotwendige anorganische Nahrstoffe, die
Mineralstoffe. Vorwiegend Natrium, Kalium, Kalzium,
Phosphor und Eisen. Da werfen Sie lange

Nahrungserganzungsmittel ein, ehe Sie diesen Vitalcocktail
erreichen. Das gilt ebenso fur die Vitamine, hauptsachlich
aus der B-Familie. Vitamin B 12 ist wichtig far Zellteilung,
Blutbildung und lIhr Nervensystem. Der Organismus bezieht
es ausschlielSlich aus tierischen Produkten.
Pflanzenprodukte sehen hier eher welk aus. Mit 100 Gramm
Muskelfleisch kann |hr Bedarf an den einzelnen B-Vitaminen
zwischen 20 und 100 Prozent gedeckt werden. Eine
Sonderstellung bezuglich des Vitamingehaltes nimmt
ubrigens die Leber ein, die neben den B-Vitaminen
aullerdem einen hohen Gehalt an Vitamin A aufweist.



SchlielSlich gibt es noch einen Inhaltsstoff, der heutzutage
unter einem schlechten Ruf leidet: Fett. Urteilen Sie nicht zu
vorschnell. Das richtige Quantum Fett im Fleisch macht die
Wurst zart und rundet sie geschmacklich ab. Zum Gluck
haben Sie es jetzt selbst in der Hand, den Fettgehalt Ihrer
Wurst nach Altmeister-Art zu bestimmen. Bei allen
Gedanken an lhre Figur und Ihre Gesundheit sollten Sie nicht
vergessen, dass auch Fett lhrem Organismus Energie
spendet. Solange Sie nicht damit Gbertreiben. Je fettiger die
Wurst, desto schwerer liegt sie namlich im Magen. Andere
Faktoren, wie das Alter des Tieres oder der Reifezustand des
Fleisches, spielen bei der Vertraglichkeit ebenso eine Rolle.
Informieren Sie sich daher, von welchem Tier das Fleisch
zum Wursten stammt. Auf den folgenden Seiten gebe ich
Ihnen einen praxisnahen Einblick in die fleischige Welt von
Rind, Schwein und Co. Damit Ihnen niemand einen Ochs fur
eine Kuh vormacht.

«Fleisch und Wurst zahlen zu den
wichtigsten Eisenquellen fur alle, die sich



nicht vegetarisch ernahren. »



Wissen, wo es herkommt -
Warenkunde Fleisch

So erkennen Sie Qualitat an
wenigen Merkmalen

Sehen Sie sich bei Ihrem nachsten Spaziergang auf dem
Land mal um. Wie wird das Vieh hier gehalten? Die
Qualitat des Fleisches hangt davon ab. Auch Alter,
Geschlecht, Koérperbau, Gesundheits- und Nahrzustand
des Tieres haben grollen Einfluss. Folgen Sie mir auf
meiner kleinen «Fleischbeschau».

Rund ums Rind

Gluckliche Wurst kommt von glucklichen Rindern. Fur viele
in diesem Buch beschriebene Rezepte konnen Sie deshalb
ihr  Fleisch verwenden. Was wir allgemein unter
«Rindfleisch»  verstehen, ist genauer gesagt das
Muskelfleisch des Hausrindes. Bereits vor 250.000 Jahren
weidete sein stolzer Vorfahr, der Auerochse, auf den
einsamen Wiesen Mitteleuropas. Durch gezielte Zuchtung
entstanden aus diesem «Urvieh» die heutigen Rinderarten.
Ihr Fleisch gehort zu den beliebtesten Sorten der deutschen
Kliche. In Europa zahlt Deutschland daher auch zu den
wichtigsten Erzeugerlandern.

Der GenieBer und das liebe Vieh



100 Gramm mittelfettes Rinder-Entrecéte (ein Steak aus der
Hoch- oder Zwischenrippe) enthalten etwa 15 Gramm
Eiweil und 18 Gramm Fett. Das macht zusammen 240
Kilokalorien. Damit liegt Rindfleisch energietechnisch im
Mittelfeld zwischen ganz magerem Kalbfleisch und fettem
Schweinefleisch.

Aber aufgepasst: Rindviech ist nicht gleich Rindviech. Da
gibt es groBe Unterschiede, vor allem bei Geschlecht und
Alter, in dem das «liebe Vieh» geschlachtet wird.

Schwarzbuntes Tieflandrind
Rotbuntes Tieflandrind
Rotes Angler Rind
Deutsches Shorthorn-Rind




Hohenvieh:

* Hohenfleckvieh

* \Waldervieh

e Gelbes und lichtes Hohenvieh

e Rotes HOohenvieh
e Graubraunes Hohenvieh
* Pinzgauer Rind

«Je junger das Schlachttier, desto besser
die Bindung der Wurstmasse. »

Geschlechts- und Altersbezeichnung

Hereinspaziert in den imaginaren Kuhstall. Hier tummeln
sich die hubschen Tiere mit den groflen braunen Augen in
allen Alters- und GrofSenklassen.

Fangen wir klein an, namlich beim Kalb. So wird das

Jungtier bis zu einem Alter von sechs Monaten genannt. Man
unterscheidet weibliche Kuhkalber von mannlichen
Bullenkalbern. Saugkalber sind noch nicht entwohnt, und
Mastkalber werden mit acht bis zwolf Wochen geschlachtet.
Ihr Fleisch: hellrosa, feinfaserig und von fantastischer
Zartheit.
Mastkalber mit ungewohnlich vollen Hinterschenkeln nennt
man Doppellender. Jungrind oder Fresser heilSt das
jugendliche Rind von sechs bis etwa 18 Monaten. Der
Jungochse ist kastriert, sein Fleisch rot, feinfaserig und mit
hellen Fettadern durchzogen. Der wiederum unkastrierte
Jungbulle liefert mageres, etwas trockeneres Fleisch ohne
Fettmarmorierung. Einen sehr kraftigen Geschmack hat das
braunrote Fleisch des Mastochsen, eines kastrierten und auf
Gewicht gemasteten Rinds.



Als Farse oder Starke bezeichnet man das weibliche Tier
bis zum ersten Kalben. Kraftig rot und saftig schimmert ihr
Fleisch. Die Kuh kennen Sie, das weibliche Rind nach der
ersten Kalbung. Genau wie beim Bullen oder Stier, dem
geschlechtsreifen mannlichen Pendant, neigt das Fleisch
dazu, etwas zah zu sein. Gelbe Fettadern durchziehen die
ansonsten dunkelroten Fleischfasern.

Info

Du alte Kuh?

Begegnen Sie einer Kuh auf freier Wildbahn, versuchen
Sie mal, anhand ihrer Hornringe das Alter zu schatzen. Bei
jedem Kalben bildet sich an ihren Hornern ein Ring. Auch
fur den Fachmann ist das ein Ansatzpunkt, um die
Lebensjahre zu bestimmen.

Aber passen Sie auf, dass Sie nicht auf die Horner
genommen werden! Beim Rind verraten vor allem die
Zahne, wie viele Jahre es auf dem Buckel hat.

Hilfe Dickes Bagstiick und
Chersrhale Niittalbug

S Schulterspitz

Bl gemnmeislers bk 3

Srhuanmmole Vorderhesse

Tafel spits Brustspitze
Himerhesse BrETRE

B rsdheibe
Ochzenghmanz ] ;
Aashes Recctheaf Spannnippe

tadhbrust

File Desrr mreg
Hochrippe

Hohe Rippe

Fehiri i

Macken




Quadratisch, praktisch, lecker:
Die Rinderhufte ist ein kompakter, rechteckiger Brocken
Fleisch, kraftig rot glanzend und mit feinen Fettadern
durchzogen. Dieses Fett hat den Schmelz, den wir fur unsere
Mettwurst brauchen.

Das saftige Fleisch wird gekocht, geschmort oder
gebraten und macht sich sehr gut in einem frischen
Rindfleischsalat. Die Hufte des Rinds hat Ubrigens viele
regional gepragte Bezeichnungen, so auch Blume,
Rosenspitz oder Kaiserstuck.

Ob wirklich die wilden Tataren Namensgeber dieser
Fleischzubereitung waren, kann ich nicht sagen. Manche
nennen es auch ganz unspektakular Schabefleisch oder
Beefsteakhack. Auf jeden Fall wird dafur rohes, fett- und
sehnenfreies Rindfleisch durch den Fleischwolf getrieben.
Eine homogene Hackfleischmasse entsteht, deren Fettgehalt
hochstens sechs Prozent betragen darf. Hochwertiges
Muskelfleisch, etwa Filet oder Schulter, sorgt far die hohe
Qualitat des Hacks.

Viele Genieller mogen es deshalb am liebsten auch gleich
roh verspeisen, zusammen mit einem Eigelb, ein paar
Zwiebeln oder Kapern. Seit dem 19. Jahrhundert begeistern
sich die Deutschen schon dafur. Ich zaubere aus dem Tatar
genauso gerne delikate Pasteten.

Das Fleisch von Mastkalbern punktet durch
seine zarten, feinen Fasern. Je nach Haltung der Tiere
verandert sich die Fleischfarbe: weils bis blassrosa bei
Stallmast, hellrot bei Haltung auf der Wiese. Der sehr
niedrige Fettgehalt garantiert Innen hohe Vertraglichkeit.



Garen Sie Kalbfleisch unbedingt schonend, damit das
magere Fleisch nicht austrocknet. Unter |hren Handen
verwandelt es sich zu kostlichen Pasteten oder einem
Rheinischen Leberwursttopf. Das fettarme Fleisch eignet
sich auch hervorragend fur Sulzwurst, weil deren Fettgehalt
unter funf Prozent liegen soll.

Glanzt rotlich-braun, etwas heller als
Rinderleber und dunkler als Schweineleber. Sie kbnnen sie
kichenfertig beim Schlachter oder an der Fleischtheke von
Supermarkten erstehen. Die zum Teil immensen Locher in
der Leber entstehen durch die Entfernung der Gallenwege
und grofSeren Venen.

Der Gourmet schwarmt von kurz gebratener Kalbsleber, den
Gesundheitsbewussten versorgt sie mit einer Extraportion
Eisen. Uns ist sie natlrlich in der Leberwurst am liebsten.
Wird auch Bug genannt und besteht
eigentlich aus drei Teilen: dicke Schulter, Schaufelstlick oder
Mittelschulter und falsches Filet bzw. schmale Schulter. Der
Fettgehalt von drei Prozent ist kaum erwahnenswert. Typisch
ist die durchwachsene Struktur des Fleisches. Da dieser
Korperteil naturgemals viele Sehnen und Bindegewebe
enthalt, macht er sich als Bindung in Wursten besonders
gut, zum Beispiel in meiner exklusiven Truffelleberwurst.
Die Zunge gehort neben Herz und Leber zum
Innenleben eines Tieres und ist nicht jedermanns Sache.
Aber wie Herz und Magen besteht sie vor allem aus
Muskelgewebe, das unglaublich zart und von mildem
Geschmack ist. Die Zungen von Rind, Kalb und Lamm gelten
als besondere Leckerbissen. Die zarte Kalbszunge kann nach
dem Kochen gehautet werden und ist die passende Zutat fur
eine nicht alltagliche Zungenleberwurst.

Der Nacken, oder auch Kalbshals, gehort zum
vordersten Teilstick eines Mastkalbs. Kalbsnacken wird am
Stlck oder in Scheiben geschnitten mit und ohne Knochen
angeboten. Sehr  saftiges Fleisch mit schoner
Fettmarmorierung. Es ist zwar etwas teurer, aber dafur



gesund und Uuber die MaRen fein. Die kurzfaserige
Muskulatur mit wenig Bindegewebe und Sehnen macht es
so wertvoll. In der Kuche gilt der Kalbsnacken deshalb als
idealer Bratenspender oder Gulaschstuck. Und, hatten Sie’s
gewusst: Die fleischige, nicht allzu magere Faser verfeinert
neben dem Schweinefleisch auch Wurstklassiker wie die
Thuringer Rostbratwurst.

«Wahrend Rindfleisch den optimalen
Reifezustand erst nach etwa 14 Tagen
erreicht, muss Kalbfleisch nur zwei bis drei
Tage abhangen.»

Rund ums Schwein

Schweinefleisch kostet wesentlich weniger als Rindfleisch.
Deshalb kommt es bei Hobbykdochen besonders gut an. Aber
auch, weil das Schwein zu den am langsten domestizierten
Haustieren der menschlichen Zivilisationsgeschichte gehort,
finden wir es irgendwie sympathisch. Hand aufs Herz:
«Schweinereien» liegen uns einfach.

Im Laden finden Sie das Fleisch von schnell ausgemasteten
jungen Schweinen. Frisch, geschmeidig - perfekt fur leckere
Grillwurste. Die grolle Menge Eiweils bindet die Wurstmasse
ideal. Aullerdem konnen Sie bei einem Direktvermarkter
einkaufen, zum Beispiel bei einem Landwirt Ihres



Vertrauens. Hier erhalten Sie bei Bedarf auch gleich ein
halbes Schwein, fachmannisch zerlegt, etwa in Koteletts
oder Filets. Diese frieren Sie portionsweise ein. In die Wurst

kommen dagegen die Abschnitte, die beim Zuschneiden
anfallen.

o i

Einige der folgenden Bezeichnungen kennt kein Schwein.
Aber Sie wollen ja noch etwas lernen. Los geht’s: Sau, Bache
oder Docke heillen die Muttertiere. Ferkel, Milchferkel und
Spanferkel werden ihre Kleinen wahrend der Saugezeit
genannt. Der entwohnte Nachwuchs wird zum Faselschwein
oder Laufer.

Eber, Keiler — und, aufgepasst, Bar sind die
nichtverschnittenen mannlichen Tiere. Die verschnittenen



mannlichen Artgenossen tragen so seltsame Titel wie Borch
oder gar Barsch. Der Binneneber ist unvollstandig kastriert,
wahrend der Altschneider zwar die Zucht kennenlernte, im
Alter aber kastriert wurde.

* Veredeltes Landschwein

* WeilSes Edelschwein

* Schwabisch-Hallisches Schwein
e Deutsches Cornwallschwein

e Deutsches Berkshireschwein
 Weideschwein

* Angler Sattelschwein

Das kommt vom Schwein in die Wurst

Schweinefleisch Aus Schulter, Hals oder Brust zaubert der
Altmeister Fleisch- und Rotwurst, aber auch Pastete und
deftigen Saumagen.

Schweinekamm Wurstmachers Liebling fur Leberwurst und
Schwartenmagen.

Schweineschulter Das grobfaserige Muskelfleisch wird zu
Sulzwurst, Pasteten und cremigen Brotaufstrichen



