SELBSTVERSORGUNG

Einwandfreie Fleischqualitat macht selbstgemachte Wiirste zu einem besonderen Genuss

linarische Aushéngeschilder.

Es gibt viele einmalige Rezep-
te, mit denen Metzger und Bau-
ernfamilien ihre Wiirste herstel-
len. Wer fiir den Eigenbedarf
seine Tiere in einem Metzgerei-
betrieb oder durch einen Stor-
metzger bei einer Hausschlach-
tung metzgen ldsst, weiss, dass
bei seinem Tier nicht nur zwei
Filets, sondern unter anderem
auch etliche Kilos Wurstfleisch
und Speck anfallen. Was liegt
niher, als verschiedene Wiirste
selber herzustellen oder herstel-
len zu lassen.

I n der Schweiz sind Wiirste ku-

Gute Teamarbeit hewahrt
sich beim Wursten

Wiirste werden in drei Grup-
pen eingeteilt: Koch-, Brith- und
Rohwiirste. Sie unterscheiden
sich neben dem Aussehen, der
Konsistenz und dem Ge-
schmack vor allem in der Art der
Herstellung voneinander. Zu
den Kochwiirsten werden z. B.
Blut-, Leberwiirste und Schwar-
tenmagen gezdhlt. Zu den Briih-
wiirsten gehoren z. B. Schiiblin-

ge, Saucissons, Zungenwiirste,
Cervelats, Bratwiirste und unter
die Gruppe der Rohwiirste fallen
z. B. Rauchwiirste, Salami, Mett-
wiirste.

In erster Linie muss fiir ein-
wandfreie Fleischqualitdt ge-
sorgt sein, aber auch fiir qualita-
tiv gute Gewiirze und grosste
Sauberkeit bei der Herstellung.
Der Fleischwolf sollte ganz
scharfe Messer haben, sonst las-
sen Sie das Fleisch besser beim
Metzger durchdrehen. Fleisch-
wolf und Waurstfiillmaschine
kénnen auch gut unter Bauern-
familien ausgetauscht werden.
Wer Wiirste herstellt, muss alle
Zutaten bereitstellen, damit zii-
gig vorwdrts gearbeitet werden
kann. Gute Teamarbeit bewidhrt
sich beim Wursten.

Berechnungen zeigen, dass
wursten fiir den Eigenbedarf
durchaus lohnenswert ist. Es ist
aber der Zweig in der Selbstver-
sorgung im Bauernhaushalt, wo
sehr viel Fachwissen und ideale
Bedingungen auch fiir die Lage-
rung vorhanden sein miissen,
damit die Gaumenfreude mit

diesen Hausspezialititen per-
fekt ist.

Rezept fiir
Schweinsbratwiirste

80 % Wurstfleisch vom Schwein,
etwas durchzogen (z.B. 8 kg)

20 % Wurstfleisch vom Rind,
mager (z.B. 2kg)

2 kg Wurstbrét

Gewiirze pro kg Wurstmasse:
18 - 20 gr Salz

1 gr Pfeffer

1 gr Muskatnuss

1 gr Majoran

1 gr Koriander

1 gr gerostetes Zwiebeln

1. Das kalte Fleisch wird mit der
Fleischhackmaschine durch
die 3-mm Scheibe gedreht,
gewlirzt und zusammen mit
dem Wurstbrit sehr gut ge-
knetet. Die Wurstmasse wird
mit Hilfe der Wurstfiillma-
schine in vorbereitete
Schweinsddrme eingefiillt.

Die Schweinsbratwiirste kon-
nen direkt angebraten und auf

den Tisch gebracht werden oder
nach Belieben werden sie zuerst
noch ca. 20 Minuten bei 70° C
geschwellt. Wenn die Wiirste als
Vorrat tiefgekiihlt werden, ist
das Schwellen empfehlenswert.
Silvia Hohl,

LZSG Rheinhof Salez

Weitere Rezepte finden sich in der
Neuauflage des Ordners «selbst-
gemacht - eingemacht - fein-ge-
macht, Verarbeitung von Lebens-
mitteln fiir die Selbstversorgung».
Der Ordner inklusive Rezept-CD
kostet 79 Franken, die Kapitel gibt
es auch einzeln als Broschiire.
Broschiire «Fleisch», 46 S., Fr. 16.-.
Bestellen unter wwuw.agridea.ch
oder Tel. 052 354 97 00
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