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Vorwort

Es war im Gasthof Rossli in den 1960er Jahren. Als kleiner
Bub verrichtete ich im elterlichen Betrieb die Arbeit, die man
einem Achtjdhrigen zutrauen konnte: Kartoffeln fiir Pommes
frites schilen und schneiden, Biichsen auspacken und in die
Gestelle stapeln, die Spargelspitzen nach oben, das Etikett
nach vorne, dann die Kartonschachteln, in denen die Biich-
sen angeliefert worden waren, verbrennen. Wer keine Biich-
senware konsumierte, galt damals als konservativ. Auf der
Speisekarte standen Schnitzel und Pommes frites, das war
damals etwas Besonderes. Das »Rossli« war eine Dorfbeiz, die
auch bei Lastwagenchauffeuren beliebt war.

Meine Berufswahl wurde von keinem Berater diktiert. Ich
begann die Kochlehre im »Chéateau Giitsch« in Luzern auch
deshalb, weil ich eines Tages den elterlichen Betrieb weiter-
fithren sollte. Vorher absolvierte ich als Volontir das damals
tibliche Welschlandjahr, um Franzésisch zu lernen. Nach
meiner Berufslehre arbeitete ich in verschiedenen Restau-
rants in Luzern, zuletzt bei Roman Stiibiger im »Le Manoir«.
1984 kehrte ich nach Escholzmatt zuriick und iibernahm
1989 zusammen mit meiner Frau Monica Auretto den elterli-
chen Gasthof.

Das Gourmetrestaurant, das er heute ist, entstand nicht
von einem Tag auf den anderen. Wie in jeder Lebensgeschich-
te sind es die ungeplanten und zufélligen Gegebenheiten, die
allmdhlich zum Ziel fiithrten. Einen grofen Einfluss hatte
aber mein Bediirfnis, alles von Grund auf selbst herzustellen,
das Unverfdlschte in der Natur zu suchen und mit der Ethik
des Essens zu kombinieren. Ich betrachtete meinen Beruf im-
mer als Handwerkskunst wie den von Bauer, Metzger, Miiller,
Béicker, Kédser, Weinbauer oder Schreiner. Sie sind meine Liefe-
ranten, vor ihnen, ihrem Wissen und Kénnen habe ich gro-
Ren Respekt. Heute kommen meine Inspirationen fiir meine
Gourmetments aus Natur und Landschaft, Kunst, Geschichte
und Kultur. Das verlangt auch die Verwendung regionaler
Produkte. Zum Avantgardisten bin ich mit der Zeit geworden,
weil ich immer weit iiber den Tellerrand hinausgeschaut

habe. Mit dem Wissen von Parfumeuren, Wildkrduterspezia-
listen, Drogisten und Forstern sind meine Handlungskompe-
tenzen in neue Dimensionen vorgestofRen.

Meinen Gidsten muss ich heute nicht mehr erkldren, was
ich mache. Sie vertrauen mir, und sie nehmen oft weite Rei-
sen auf sich, um ins »Réssli« nach Escholzmatt zu kommen.
Ich habe erreicht, dass mein Stil goutiert wird, auch wenn er
nicht einfach verstdndlich ist und gerade weil er nicht auf
Edelprodukten fuf3t. Es dauert seine Zeit, bis ein Gourmet
versteht, dass ein mit dem Rost von Négeln versetztes Biiffel-
milcheis ebenfalls eine Delikatesse sein kann. Geschmack
kennt eben keine Kompromisse.

Heute arbeiten wir auf dem Niveau von 17 Gault-Millau-
Punkten und 1 Michelin-Stern. Die Ironie der Geschichte: Als
ich 1994 mit 12 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet werden
sollte, habe ich zuerst aus Riicksicht auf Familie und Personal
abgelehnt. Auf meinen Wunsch hin hat meine Frau dann
aber tags darauf schriftlich dennoch die Annahme bestétigt.

Im Gegensatz zu einem Musiker mag ich keine Wiederho-
lungen: Es gibt bei mir vier nach den Jahreszeiten ausgerich-
tete Gourmetmeniis pro Jahr, und diese konzipiere ich im-
mer von Grund aufneu. So kann ich einem Gast nicht nur ein
hervorragendes Esserlebnis bieten, er bekommt bei mir im-
mer auch einen Einblick in mein Denken, meine Gedanken-
welt.

Hier aber soll es in erster Linie und ganz allein um die Wurst
gehen - ein oft unterschitztes und gering geachtetes Pro-
dukt, das der kulinarischen Fantasie jedoch eine wunderbare
Spielwiese er6ffnet und sich mit den Elementen der avantgar-
distischen Naturkiiche aufs Beste verbinden ldsst. Ich hoffe,
dass die Rezepte Sie zum Ausprobieren, Variieren und zu vie-
len eigenen gelungenen Wurstkreationen anregen.

Stefan Wiesner



Meine

Wurst-Familiengeschichte

»Gut! Stopp! Gut! Stopp! ... Zuriick!«

Diesen Rhythmus habe ich seit meiner Kindheit in den Ohren
und im Blut. Es war der Takt der einst feuerroten mit rund
finf Kilogramm Wurstbrdt gefiillten Stahl-Wurstpresse, die
von Hand bedient werden musste. Meine Eltern haben, solan-
ge ich mich zuriickerinnern kann, selbst gewurstet, und sie
waren fiir ihre Wiirste weit herum bekannt.

Vaters Rezept: eine gute Fleischqualitit, vier Handvoll von
dem und vier Handvoll von diesem, einige Prisen von diesem
und einen Schuss von jenem. Widhrend des Wiirzvorgangs
hat erimmer und immer wieder vom Brét probiert. Und auch
der »kleine Stefan« durfte natiirlich probieren. Seither weif3
ich, dass das Brét auch roh, auf frisch gebackenem Brot, ein
fantastischer Genuss ist.

Bevor es ans Wursten ging, musste die Wurstmasse her-
gestellt werden. Vater zerkleinerte das Fleisch in so grof3e
Stiicke, dass sie gut durch den Fleischwolf gedreht werden
konnten. Der »Wolf« war ein blaues sehr leistungsfihiges
Tischmodell aus Gussaluminium, das spdter durch ein Tisch-
modell aus Chromstahl abgelost wurde und — wen wundert’s
- bald wieder ersetzt werden musste. Seither leistet ein robus-
ter Metzger-Fleischwolf zuverliRig seinen Dienst. Das gewolf-
te Fleisch wurde anschlief3end mit den erwdhnten vier Hand-
voll von dem und vier Handvoll von diesem gewiirzt und gut
von Hand durchgemischt. Ein wahrer Kraftakt!

Als Ndchstes wurden die in Salz gelagerten Dirme auflen
und innen griindlich mit lauwarmem Wasser gereinigt.
Damals gab es Trockenddrme, die wild durcheinander in
einem Sack mit Salz gepresst lagerten. Sie mussten zuerst
entwirrt werden, wofiir meine Eltern die ganze Linge der
Kiiche bendtigten. Danach war der ganze Kiichenboden mit
Salz bedeckt.

Mutter stand rechts an der Handkurbel der Wurstpresse,
Vater links am Wurstrohr. Mutter war fiir das Drehen verant-

wortlich und Vater zuerst fiir das Aufrollen der Dirme auf
das Wurstrohr und dann fiir das Bestimmen der Wurstldnge.
»Gutl« bedeutete: Jetzt die Handkurbel drehen. »Stopp« die
Handkurbel nicht mehr drehen und eine ganz kleine Rick-
wirtsdrehung machen, damit die Fleischmasse nicht von
selbst nachgedrtickt wurde. Der Befehl »Zurtickl« bedeutete,
dass der Wurstpresszylinder geleert war, der Handkolben um-
platziert und hochgefahren werden musste, um den Zylinder
neu fiillen zu kénnen. Nicht jeder durfte mitwursten, denn
Vater war der Meinung, das kdnne nicht jeder und miisse erst
griindlich erlernt werden. Auch mich hat er es gelehrt. Die
feuerrote Wurstpresse wurde schlie8lich pensioniert und
von einer halbautomatischen Metzger-Wurstpresse abgelost.
Die Wiirste, die meine Eltern herstellten, verkauften sie im
Restaurant. Sie wurden »nature«, mit einer Sauce, etwa in
Form eines Jus, und mit frittierten Zwiebeln serviert oder zu-
sdtzlich mit Rosti. In dieser Zeit machte ich meine Kochlehre
und konnte meine Eltern davon iiberzeugen, die Zwiebeln
vor dem Frittieren mit Mehl zu bestduben, wodurch sie
knuspriger wurden. Sie wurden dann im Weinkeller auf Ble-
chen gelagert. Der ganze Keller roch nach Rostzwiebeln.
Meine wirtschaftliche Lage, nachdem ich das Restaurant
tibernommen hatte, erforderte ein zweites Standbein im Be-
trieb. Die Bratwiirste und die Salami, die ich zu dieser Zeit
auch schon produzierte, erschienen mir dafiir ideal. Ich
nahm Kontakt mit diversen Restaurants auf und bot ihnen
meine Bratwiirste zum Kauf an. An der Salami war ein nam-
haftes Comestibles-Geschéft in der Schweiz interessiert. So
musste eine neue, noch bessere Wurstpresse angeschafft wer-
den. Eine Frey-Compacta, die allerdings sehr teuer war. Dazu
kamen Waagen und Klimaschrdnke. Um die erforderlichen
Betridge aufzubringen, mussten nicht mehr benotigte Maschi-
nen und Gerdte und schweren Herzens auch mein Lotus
Super Seven verkauft werden, mit dem ich unvergessliche
Abenteuer erlebt hatte. Es war in meinen Zwanzigern mein

Die Erfindung der Wurst ist sehr alt. Schon die Griechen,
die Romer und die Kelten sollen Wiirste hergestellt
haben. Die Kelten kannten bereits gerducherte, gepokelte,
ja sogar Bratwiirste aus frischem Brit.



absolutes Traumauto, fiir das ich bei meiner Mutter einen
Kredit aufgenommen und diesen Monat fiir Monat abbezahlt
hatte.

Wie aber kamen die Wiirste zu den Kunden? Alle von mir
gepriiften Moglichkeiten stellten sich als unbefriedigend her-
aus, da es sich um Frischware ohne Konservierungsmittel
handelte. Der Traum von meiner »Wurst-Artistik« als zweites
Standbein des Geschifts war damit geplatzt. Der Lotus war
weg, aber die Neuanschaffungen waren noch da. So musste
ich mich neu orientieren.

Ab diesem Moment habe ich meine ganze Kraft in die
Gourmetkiiche gesteckt. Anfangs fehlte mir noch ein klares
Konzept. Wenn sich jemand angemeldet hatte, 6ffnete ich
den Kithlschrank meiner Mutter, in dem sich immer schéne
Lebensmittel befanden, ging in den Keller in die grofRen Kiihl-
rdume, lief ums Haus, und aus dem, was ich gefunden hatte,
wurde ein Menii gekocht.

Die Bauernbratwurst meines Vaters hatte ich im Reper-
toire behalten, grammgenau rezeptiert und in »Vaters Wurst«
umgetauft. Noch heute servieren wir sie im Restaurant, ge-
braten, mit einer Zwiebelsauce aus gerésteten Kalbsknochen
und mit gebratenen kleinen Speckfahnen und 22-kardtigem
orangem Blattgold, nature oder mit der altbekannten Rosti.
Aber meine erste echte Gourmet-Wurstkreation entstand aus
der Not heraus. Gaste wollten noch einen zusdtzlichen Gang.
Da fiel mir nichts anderes ein, als Vaters Wurst zu nehmen,
sie zu drei kleinen Wiirstchen zu formen, in Barolo zu diins-
ten und zu braten. Ich rannte hinter das Haus auf die Wiese
des Nachbarn, pfliickte Wiesenkriuter, arrangierte diese zu-
sammen mit der Wurst und betrdufelte das Ganze mit dem
Triiffelol aus dem Kithlschrank meiner Mutter und dem Baro-
lofond (heute haben wir natiirlich unser eigenes, selbst her-
gestelltes Triiffel6l). Seit jenem Tag ist in jedem meiner Me-
nis eine neue Wurstkreation enthalten.

Uber die Jahre habe ich mich in Sachen Wurst weiterentwi-
ckelt, und so sind viele Sorten und viele Rezepte entstanden.
Im Sommer 2014 habe ich meine Kochschule, das »Koch-Mys-
teriumg, zum Leben erweckt, in der ich Wurst-Workshops an-
biete. Seit ein paar Jahren schon geistert mir die Idee eines
Warstbuchs durch den Kopf, und nun ist es soweit.

Die Wurst, das Wursten hat flir mich eine ganz eigene Logik
und Bedeutung. Wurst ist der Inbegriff des Banalen, Gewdhn-
lichen, oft auch des Ungesunden: ein Abfallprodukt, Restever-

wertung, Armeleute-Essen. Mir aber gefillt dieses verschméh-
te Aschenputtel, es ist mir ein Anliegen, es in der Haute
Cuisine wieder salonfihig zu machen. Vieles schwingt dabei
mit: Aus Einfachem etwa AufRerordentliches, Delikates ma-
chen, das Einfache ehren und veredeln, der kreative Umgang
mit dem Gewohnlichen, die Ehrfurcht vor den kleinen Din-
gen, nur beste Zutaten fiir eine gering geachtete Speise ver-
wenden. In der Wurst kann ich als Koch meine Fantasie ausle-
ben. Mit dem Blattgold auf der Wurst erinnere ich daran, wie
edel eine Wurst sein kann. Ich erhebe sie in den Adelsstand,
und sie ist jedes Karat Gold wert.

Ich wurste anders als die Metzger. Ich verwende dafiir den
Fleischwolf; das ergibt eine kornige, von der Textur her emp-
findliche Wurst und verlangt nach schénem, erstklassigem
Fleisch. Fir Fisch-, Pflanzen-, Tofu- und Kalbsbratwurst ver-
wende ich ebenfalls den Fleischwolf. Das A und O einer guten
Waurst ist gutes, frisches Fleisch im idealen Verhiltnis zum
Fettanteil; es diirfen natiirlich keine Abfallprodukte sein. In
meine Bauernbratwurst kommt ausschlief3lich mageres Kuh-
fleisch, durchwachsener Schweinehalsspeck und meine Ge-
wiirzmischung. Das ist alles — kein Eis, keine anderen Zu-
sitze. Ich wurste auf eine ganz einfache, urspriingliche Art,
so wie man es frither schon ohne Maschinen tat. Mit dem
Fleischwolf hergestellte Wiirste verlangen Kénnen und Fein-
gefiihl, sonst brechen sie oder werden trocken. Sie sind nicht
so kompakt und gummiartig wie normale Handelsware. Da-
fiir nehmen sie Fliissigkeit sehr gut auf, zum Beispiel Wein,
in dem sie schmoren und dabei ganz schwarz werden (siehe
die Barolowurst). AuRerdem verlieren sie beim Braten oder
Sieden einen Teil des Fetts.

Selbstverstdndlich verarbeite ich nur Fleisch, das nach den
Grundsidtzen einer tiergerechten, nachhaltigen, sozialen und
umweltgerechten Landwirtschaft produziert wurde. Ich be-
ziehe das Fleisch am Stiick und schneide es dann selbst, oder
ich kaufe ganze Tiere und lasse sie ausbeinen. So habe ich die
Kontrolle iiber die Fleischqualitit.

Ich verwurste alles. Oft bekomme ich einen Anruf von
einem Bauern oder Ziichter aus der Umgebung, ob ich dieses
oder jenes Tier zum Wursten wolle. Zum Beispiel ein Lama
von der Hilferen, das wegen seiner X-Beine nicht zur Zucht
taugt. Oder einen Wasserbiiffel von Schangnau, der aus der
Milchproduktion ausgemustert wurde, liebevoll aufgezogene
Alpginse oder pensionierte Brieftauben. Sie alle lassen sich
noch in wunderbare Wurstkreationen verwandeln.






Esst Wurste!

Waursten kann man bereits mit einer gewdhnlichen Kiichen-
maschine mit entsprechendem Zubehor. Es braucht dazu
nichts als das allerbeste Fleisch, wenn moglich direkt vom
Bauern, ein schones Salz, eine besondere Gewiirzmischung,
mit Bedacht ausgewdhlt und in der Gewiirzmiihle selbst
gemahlen. Oder Krduter, die sorgfdltig ganz fein mit einem
scharfen Messer geschnitten wurden. Einen speziellen Pfef-
fer, einen hervorragenden Chili, den man vielleicht {iber
Beziehungen oder in einem kleinen Hinterhofgeschift gefun-
den hat. Die Wurstmasse wird umhillt von Diarmen, Baum-
bldttern, Teig, Holz, Knochen, gefiillt in Glaser, Biichsen oder
andere Verpackungen. Und wird schlie8lich gedimpft, ge-
diinstet, gesiedet, sous-vide gegart, gebraten, gebacken, frit-
tiert, gegrillt oder tiber dem Feuer gegart.

Mit einer gehorigen Portion Begeisterung, Sorgfalt und
Herzblut und mit der Leidenschaft, die auch in den Rezepten
dieses Buches zum Ausdruck kommt, kann eigentlich nichts
mehr schief gehen.

Was braucht man mehr als eine Wurst?

Meine GrofSmutter liebte fetttriefende Wiirste, Fiinf-Minuten-
FEier, Kdse und Butter iiber alles. Ein neues Buch der
US-Journalistin Nina Teicholz kommt zum Schluss, dass sie
sich damit genau richtig erndhrt hat. Butter, Fett und
Cholesterin gehdren auf einem ausgewogenen Speiseplan
dazu. Und sie machen erst noch schlank.

Es sind die Kohlenhydrate, die erst zur gegenwdrtigen Epidemie
der Fettleibigkeit gefiihrt haben, so Professor M. Ristow von

der ETH Ziirich. Wiirden wir uns erndhren wie in der 1960er
Jahren, wiirden wir die tiberfliissigen Pfunde verlieren.

Kurz: GrofSmutters Kiiche ist die beste. Oder nach Teicholz:

Esst, was ihr all die Jahre vermieden habt: Wiirste, Butter, Eier,
Kdse, sie machen satt und sind gesund.
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Gerate

und Hilfsmittel

WAAGE

Die Waage ist ein wichtiges Instrument zur Bestimmung der
einzelnen Bestandteile eines Wurstrezepts. Ich bevorzuge
elektronische Tischwaagen mit Batterie oder Netzbetrieb und
einem Messbereich von 0,1 g bis 6 kg. Elektronische Waagen
sind genauer und schneller ablesbar, und je kleiner desto
preiswerter sind sie.

Hinweis: In den Rezepten werden die Zutatenmengen sehr
prdzise und grammgenau angegeben, manchmal sogar Bruch-
teile eines Gramms. Dies ist insbesondere bei geschmacksin-
tensiven Zutaten fiir eine gelungene Aromenkomposition ent-
scheidend. Um sich mit den kleinen Mengenangaben vertraut
zu machen, wiegen Sie, wenn zum Beispiel 0,3 g eines Gewtir-
zes verlangt sind, zuerst 1 g des Gewtirzes ab und dritteln Sie
diese Menge dann.

MESSER

Das Messer ist eines der wichtigsten Instrumente beim Wurs-
ten (wie in der Kiiche tUberhaupt). Sie brauchen ein grofies
Fleischmesser mit etwa 20-30 cm langer Klinge. Die Klinge
muss scharf sein, sonst konnen die Eigenschaften der Wurst-
zutaten beeintrdchtigt werden. Ich personlich arbeite mit
dem alten Fleischmesser meines Vaters oder mit einem Da-
mastmesser von Marcel und Maja Zbinden-Jermann (siehe
www.elements4art.ch).

Ich widme Material, Form und Art der Messerklinge beson-
dere Aufmerksamkeit und bin stolz, wenn ich ein Messer mit
einem besonderen Griff und einer Klinge aus hochwertigem
Stahl (z. B. dem legenddren, dekorativ gemusterten Damasze-
nerstahl) in den Hinden halten kann. Dass kostspielige Mes-
ser entsprechend mit Ol gepflegt werden, versteht sich von
selbst. Auch Schleifen und Schérfen sind unabdingbar. Als
Schleifmedium kann Stein, Leder, Schleifpapier, Jeansstoff
oder ein Wetzstahl dienen, iiber welche die Messerklinge mit
der Schneide in moglichst konstanter Bewegung und im pas-
senden Schleifwinkel geschoben oder gestof3en wird.

Zu einem schonen Messer gehort auch ein entsprechendes
Schneidebrett aus edlem Holz oder fiir mich auch der alte
Holz-Hackstock meines Vaters. Es gibt auch Kunststoffschnei-
debretter, die speziell fiir die Lebensmittelverarbeitung emp-
fohlen werden.

FLEISCHWOLF

Bei uns kommt ein klassischer Fleischwolf zum Einsatz, mit
Einfiilltrichter und Férderschnecke, die das Fleisch beim Dre-
hen durch die Lochscheibe mit dem daran befestigten Messer
(Scheibenmesser) driickt. Der Befestigungsring, der die Loch-
scheibe gegen das Messer driickt, muss immer fest angezogen
sein. Andernfalls wird das Fleisch nicht sauber zerschnitten,
sondern gezerrt und gequetscht.

Die Locher der verschiedenen Scheiben haben einen
Durchmesser von 2-16 mm. Sie bestimmen die Textur des
Fleisches. Fiir die meisten Wiirste kommen Lochscheiben von
2-8 mm zum Einsatz. Je kleiner die Locher der Scheibe sind,
desto mehr Widerstand und Reibung entsteht, was fiir die
Wurstmasse nicht vorteilhaft ist, da sich dadurch Wiarme ent-
wickelt. Deshalb miissen Fleisch und Fett fiir die Zerkleine-
rung im Fleischwolf sehr kalt sein: 0 Grad oder leicht angefro-
ren.

Fleisch und Fett, Gemiise und Tofu werden zur einfache-
ren Verarbeitung im Fleischwolf in mdéglichst diinne, lange
Streifen oder in Wiirfel geschnitten. Das Salzen und Wiirzen
kann vor oder nach dem Wolfen geschehen; ich bevorzuge es
danach.

Bei einem handbetriebenen Fleischwolf l4sst sich der Fiill-
zustand (Uberfiillen) und das Zusammenpressen der Lebens-
mittel hinter der Schneideeinheit besser steuern als bei
einem motorisierten Gerdt. Wenn der Fleischwolf die zuge-
fiilhrten Lebensmittel nicht mehr verarbeiten kann, stockt die
Schnecke; die Muskelfasern des Fleisches reifden und es wird
mehr Protein extrahiert, wodurch die Textur des Brits beein-
trachtigt wird.

UNIVERSAL-KUCHENMASCHINE

Um fiir den privaten Gebrauch Wiirste herzustellen, gentigt
eine haushaltsiibliche Kiichenmaschine (z.B. ®KitchenAid,
Kenwood oder andere), die als Zubehor tber einen Fleisch-
wolf und einen Fiillaufsatz zum Wursten verfiigt, falls diese
nicht anderweitig verfiigbar sind. Doch auch eine alte Kurbel-
maschine vom Trodelmarkt ldsst sich durchaus dafiir verwen-
den. 1-2 Kilogramm Fleisch lassen sich mit diesen Gerdten
ohne Probleme bewiltigen.

Gute Kiichenmaschinen haben ein Eisen- oder Aluguss-
gehduse, einen Edelstahl-Rithrkessel mit einem Fassungsver-
mogen von circa 3 bis (bei Profimaschinen) 30 Liter und ein
Planetenriithrsystem mit einem Vollzahnradgetriebe und ver-
schiedenen Geschwindigkeitsstufen. Dazu gibt es verschiede-
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Grundzubereitung

DURCH DEN FLEISCHWOLF DREHEN

Fir die Zerkleinerung im Fleischwolf miissen die Zutaten
(Fleisch, Fett usw., auRer Gemiise, Tofu oder Seitan) sehr kalt
sein: 0 Grad oder leicht angefroren.

Fleisch, Fett, Gemiise und Tofu oder Seitan werden zur ein-
facheren Verarbeitung im Fleischwolf in moglichst diinne,
lange Streifen oder in Wiirfel geschnitten. Das Salzen und
Wiirzen kann vor oder nach dem Wolfen geschehen; ich be-
vorzuge es danach.

MISCHEN

Nachdem sie durch den Fleischwolf gedreht wurden und
nach der Beigabe von Salz, Schirfe, Umami, Gewiirzen und
weiteren Einlagen werden sdmtliche Zutaten mit dem Misch-
haken vermengt: Mengen bis 2 kg circa 1 Minute, Mengen bis
20 kg circa 5 Minuten. Das ist der wichtigste Schritt, um die
notwendige Bindung zu erhalten.

Wichtig ist, dass bei der Verarbeitung von Wurstbrét in der
Kichenmaschine kein Knethaken, sondern ein Mischhaken
(auch Flachriihrer genannt) verwendet wird, sonst erwarmt
sich die Masse zu schnell und das Fett tritt aus. Das Wurst-
brit darf sich nie iber 5 Grad erwidrmen.

Da das Protein, das die Wurstmasse zusammenhalt, erst
beim Erwdrmen (Sieden, Kochen, Grillen usw.) abbindet,
muss die Masse bis dahin auf andere Weise zusammengehal-
ten werden; dies geschieht in der Regel durch die Wursthiille.

FOLLEN

Die Wurstmasse wird mit der Fiillvorrichtung der Kiichen-
maschine, einem Waurstfiiller oder einem Trichter in die
Waursthiille gepresst. Die Wurstmischung sollte unmittelbar
nach der Fertigstellung abgefiillt werden; sonst wird sie fest
und ist dann schwieriger zu verarbeiten.

Als Erstes wird der Darm auf das Wurstfiillhorn (Fiillstut-
zen) bzw. den Trichter aufgezogen; je grof3er der Darm desto
grofRer muss das Fiillhorn oder der Trichter sein. Keine Angst
beim Aufziehen; der Darm hélt groe mechanische Belas-
tung aus (mehr zu Ddrmen, Seite 24).

Das Fiillen erfordert Fingerspitzengefiihl: Zum einen ist
daraufzu achten, dass sich in der Wurst keine Luftblasen bil-
den, denn Luftkammern kénnen zu Oxidation, Verfirbung
und Verderben der Wurst fithren; der Darm darf aber auch
nicht zu prall gefiillt werden, sonst platzt er schon beim Fiil-

len oder danach beim Kochen. Sobald die gewilinschte Menge
Brét pro Wurst abgefiillt ist, driickt man es von Hand vorsich-
tig ab und ldsst bis zur ndchsten Wurst etwa 8 cm Abstand.
Zwischen den Wiirsten soll gentigend Platz bleiben, damit sie
noch rarbeiten« und sich ausdehnen kénnen. Je nachdem,
welche Form gewtinscht ist (z. B. Wurstring, Schnecke), kann
man die Darmenden ohne Abbinden belassen, oder man
durchtrennt den Darm zwischen den Wiirsten und bindet
die beiden Darmenden mit einem Doppelknoten, mit Bind-
faden oder einem anderen Bindematerial ab (siehe unten).
Dieser Vorgang wird wiederholt, bis das ganze Wurstbrit auf-
gebraucht ist.

Mehr zu den je nach Tier verschiedenen Arten und Gréf3en
von Ddrmen, die dann auch zu unterschiedlichen Wurst-
typen fiihren, siehe Seite 24. Statt sie in Ddrme abzufiillen,
kann die Wurstmasse auch roh gegessen (z. B. mit frischem
Brot, auf Knédckebrot oder Crostini), zu Frikadellen, Hambur-
gern oder Fleischkl68en geformt oder auch in andere essbare
oder nicht essbare Hiillen gefiillt werden.

Fiillen mit Trichter

Wer tber keinen Wurstfiiller verfiigt, kann sich mit einem
grofRRen Trichter (siehe Seite 15) behelfen. Dieser wird umge-
kehrt auf die Arbeitsfliche gestellt und der Darm vollstindig
tiber den Hals des Trichters gestiilpt. Dann wird die Wurst-
masse in den Trichter gefiillt und mit einem Kochlo6ffelstiel
oder einem Finger durch den Trichter in den Darm gepresst.

BINDEN

Das Abbinden der Wiirste ist nicht zwingend erforderlich;
bei gentigend Abstand zwischen den einzelnen Wiirsten
schrumpft das dazwischen liegende Darmstiick beim Erhit-
zen und verschweifdt so die einzelnen Wiirste. Die Wiirste
koénnen aber auch mit verschiedensten Materialien abgebun-
den und nach Belieben zum Beispiel zu einem Wurstring zu-
sammengebunden werden.

Darmbindung
Wiirste nicht entzweigeschnitten, Darmenden verknotet, zu einem Ring
geschlossen

Bindfaden
Hanfschnur, Flachsschnur, Strohschnur













Rezepte *

T L |
Hinweis: In den folgenden Rezepten sind
zur Fertigstellﬁné jeweils zwei Varianten
angegeben:
Als Basisvariante wird ein bestimmter
Waurstdarm und eine Auswahl geeigneter
Garmethoden empfohlen. Im Prinzip lésst
sich jedoch jeder beliebige Darm jeden Kalibers
verwenden, wobei dann allerdings die
Garzeiten entsprechehd anzupétlssen sind.
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Zusitzlich wird als Anregung fiir eigene”
Kreationen eine spe'zielle weitere Variation
vorgeschlagen, so wie sie auch im
Rezeptbild dargestellt ist.
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= ] el Geelgnet zum Backen, Braten, Confieren in Ohvem)l
CHVE Grillen, Lufttrocknen; Y
aulerdem zum Riuchern mit diversen getrdcknetem
Krautern Olivenholz, Rebenholz, getrocknetem

: : Traubentrester

M.muten in Olivendl confiert und anschlieRend
mit Olivenholz gerduchert
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Rezeptverzeichnis

Algen Sommerrehbockwurst mit Krebsschwénzen,
Krebsbutter, Algen, Waldklee und Rehpilzen 134

Alpschweinwurst mit Majoran, Muskatnuss,
Liebstockelsamen 54

Anakondawurst mit Kartoffeln, Sauerkraut, Liebstockel
und Wacholder 74

Apfel Gidnseterrinenwurst mit Apfel, Eberesche und
Génseblimchen 95
Schafwurst mit Apfel, Sauerrahm, Orange, Zitrone,
fermentierten Bananen und Curry 106

Arve Steinbockwurst mit Arvennadeln, Arvenntissen,
Arvendestillat und Arvensalz, gerduchert
mit Silberflechten 146

Banane Schafwurst mit Apfel, Sauerrahm, Orange, Zitrone,
fermentierten Bananen und Curry 106

Barlauch Kaninchenwurst mit Barlauch 119

Birke Milchferkelwurst mit Birkenteer, Birkenblédttern
und Birkensaft 42

Blumenkohlwurst (vegan) mit Mandarinensaft, Himbeeren,
Douglasnadeln und Nelken 168

Brombeere Entenwurst mit Orangen, Brombeeren, Heidel-
beerdestillat, Bohnenkraut und Rotkrautsprossen 90

Biiffel Wasserbiiffelwurst mit Biiffelmilchkése, getrockne-
ten Tomaten, Oliven, Basilikum, Zitronen und Chili 126

Burenziegenwurst mit Sesam, Minze, Eisenkraut, Thymian,
Koriander, Kreuzkiimmel und Pfeffer 115

Dorrbohne Anakondawurst mit Kartoffeln, Sauerkraut,
Liebstockel und Wacholder 74

Eberesche Génseterrinenwurst mit Apfel, Eberesche und
Génseblimchen 95

Entenwurst mit Orangen, Brombeeren, Heidelbeerdestillat,
Bohnenkraut und Rotkrautsprossen 90

Fichte Blumenkohlwurst mit Mandarinensaft, Himbeeren,
Douglasnadeln und Nelken 168
Markwurst mit Fichtensamen und Fichtensprossen 78

Fisch Forellenwurst mit Bachkresse und
Schwemmbholzrauch 150
Karpfenmortadella mit weiem und schwarzem Pfeffer,
Koriander und Muskatnuss 159
Lachs-Crevetten-Wurst mit Meerrettich und Dill 155

Forellenwurst mit Bachkresse und
Schwemmbholzrauch 150

Gamswurst mit Wacholderbeeren und Latwerge 138

Génseterrinenwurst mit Apfel, Eberesche
und Ginsebliimchen 95

Gitziwurst mit Morcheln 110

Heu Heuwurst im Glas mit Kalbskopf, Kalbsleber,
Rindfleisch, Schweinebrust und Heu 62
Pouletwurst mit weiRer Schokolade, Dawana
und Kaffee 86
Himbeere Blumenkohlwurst mit Mandarinensaft,
Himbeeren, Douglasnadeln und Nelken 168
Hirschwurst mit Steinpilzen, Wildglace und Cognac 142
Huhn/Poulet Hiihnerwurst mit Joghurt, Kardamom
und Rose 82
Pouletwurst mit weifder Schokolade,
Dawana und Kaffee 86
Joghurt Hithnerwurst mit Joghurt, Kardamom und Rose 82
Kalb Heuwurst im Glas mit Kalbskopf, Kalbsleber, Rind-
fleisch, Schweinebrust und Heu 62
Kalbswurst mit Triiffel und Zitrone 58
Kalbswurst mit Triiffel und Zitrone 58
Kaninchenwurst mit Birlauch 119
Karpfenmortadella mit weilem und schwarzem Pfeffer,
Koriander und Muskatnuss 159
Kartoffel Anakondawurst mit Kartoffeln, Sauerkraut,
Liebstockel und Wacholder 74
Kartoffelwurst mit Zwiebelsprossen, Sumach
und Zitronenthymian 162
Kise Schwarznasenlammwurst mit Silberzwiebeln,
Fendant, Racelettekidse und Alpenpfeffer 102
Wasserbiiffelwurst mit Biiffelmilchkése, getrockneten
Tomaten, Oliven, Basilikum, Zitronen und Chili 126
Kobe-Beef-Wurst mit Wasabi 70
Kokosmilch/-flocken Taubenwurst mit Kokosflocken,
Kokosmilch, Limette, Ingwer, Zitronengras und
Kaffirlimettenblidttern 98
Kresse Forellenwurst mit Bachkresse und Schwemmbholz-
rauch 150
Krustentiere Lachs-Crevetten-Wurst mit Meerrettich
und Dill 155
Sommerrehbockwurst mit Krebsschwiénzen, Krebsbutter,
Algen, Waldklee und Rehpilzen 134
Kuh Anakondawurst mit Kartoffeln, Sauerkraut, Liebstockel
und Wacholder 74
Lachs-Crevetten-Wurst mit Meerrettich und Dill 155
Lamawurst mit Lebkuchengewtirz, Kakao und Chili 131
Lamm Schwarznasenlammwurst mit Silberzwiebeln,
Fendant, Racelettekidse und Alpenpfeffer 102
Latwerge Gamswurst mit Wacholderbeeren
und Latwerge 138
Leber Heuwurst im Glas mit Kalbskopf, Kalbsleber,
Rindfleisch, Schweinebrust und Heu 62




Literaturwurst aus einem alten Buch 175

Mandarine Blumenkohlwurst mit Mandarinensaft,
Himbeeren, Douglasnadeln und Nelken 167

Markwurst mit Fichtensamen und Fichtensprossen 78

Meerrettich Lachs-Crevetten-Wurst mit Meerrettich
und Dill 155

Milchferkelwurst mit Birkenteer, Birkenbldttern und
Birkensaft 42

Morchel Gitziwurst mit Morcheln 110

Olive Wasserbiiffelwurst mit Biiffelmilchkése, getrockneten
Tomaten, Oliven, Basilikum, Zitrone und Chili 126

Orangeat Entenwurst mit Orangen, Brombeeren, Heidel-
beerdestillat, Bohnenkraut und Rotkrautsprossen 90

Pferdewurst mit Fenchelsamen und Tasmanischem
Pfeffer 122

Pilze Hirschwurst mit Steinpilzen, Wildglace
und Cognac 142
Sommerrehbockwurst mit Krebsschwinzen, Krebsbutter,
Algen, Waldklee und Rehpilzen 134

Pouletwurst mit weilder Schokolade, Dawana und Kaffee 86

Rind Heuwurst im Glas mit Kalbskopf, Kalbsleber, Rind-
fleisch, Schweinebrust und Heu 62
Kobe-Beef-/Wagyu-BeefWurst mit Wasabi 70
Markwurst mit Fichtensamen und Fichtensprossen 78
Simmentaler Rindswurst mit Muskatnuss,
Nelken und Kiimmel 66

Rohwurst 172

Rose Hithnerwurst mit Joghurt, Kardamom und Rose 82

Rotwein Salamiwurst mit Macis, Koriander, rosa Pfeffer
und Barolo 50
Wollschweinwurst mit Nelken, Muskat, Zimt,
Pfeffer und Amarone 46

Salamiwurst mit Macis, Koriander, rosa Pfeffer
und Barolo 50

Sauerkraut Anakondawurst mit Kartoffeln, Sauerkraut,
Liebstockel und Wacholder 74

Sauerrahm Schafwurst mit Apfel, Sauerrahm, Orange,
Zitrone, fermentierten Bananen und Curry 106

Schafwurst mit Apfel, Sauerrahm, Orange, Zitrone,
fermentierten Bananen und Curry 106

Schokolade Pouletwurst mit weier Schokolade,
Dawana und Kaffee 86

Schwarznasenlammwurst mit Silberzwiebeln, Fendant,
Racelettekdse und Alpenpfeffer 102

Schwein Alpschweinwurst mit Majoran, Muskatnuss,
Liebstockelsamen 54

Milchferkelwurst mit Birkenteer, Birkenbldttern
und Birkensaft 42
Salamiwurst mit Macis, Koriander, rosa Pfeffer
und Barolo 50
Wollschweinwurst mit Nelken, Muskat, Zimt,
Pfeffer und Amarone 46
Simmentaler Rindswurst mit Muskatnuss, Nelken und
Kiimmel 66
Sojamilch/-rahm Kartoffelwurst mit Zwiebelsprossen,
Sumach und Zitronenthymian 162
Sommerrehbockwurst mit Krebsschwidnzen, Krebsbutter,
Algen, Waldklee und Rehpilzen 134
Steinbockwurst mit Arvennadeln, Arvenntissen, Arvende-
stillat und Arvensalz, gerduchert mit Silberflechten 146
Taubenwurst mit Kokosflocken, Kokosmilch, Limette,
Ingwer, Zitronengras und Kaffirlimettenbldttern 98
Tofuwurst (vegan) mit gerduchertem Paprikapulver, Chili,
Knoblauch, Oregano und Fenchelsamen 171
Tomate Wasserbiiffelwurst mit Biiffelmilchkése,
getrockneten Tomaten, Oliven, Basilikum, Zitrone
und Chili 126
Triiffel Kalbswurst mit Triiffel und Zitrone 58
Vegane Wiirste Blumenkohlwurst mit Mandarinensaft,
Himbeeren, Douglasnadeln und Nelken 168
Kartoffelwurst mit Zwiebelsprossen, Sumach und
Zitronenthymian 162
Tofuwurst mit gerduchertem Paprikapulver, Chili,
Knoblauch, Oregano und Fenchelsamen 171
Vogelbeere Gdnseterrinenwurst mit Apfel, Eberesche
und Gédnsebliimchen 95
Wagyu-Beef-Wurst mit Wasabi 70
Wasabi Kobe-/Wagyu-Beef-Wurst mit Wasabi 70
Wasserbiiffelwurst mit Biiffelmilchkdse, getrockneten
Tomaten, Oliven, Basilikum, Zitronen und Chili 126
Wild Gamswurst mit Wacholderbeeren und Latwerge 138
Hirschwurst mit Steinpilzen, Wildglace und Cognac 142
Sommerrehbockwurst mit Krebsschwédnzen, Krebsbutter,
Algen, Waldklee und Rehpilzen 134
Steinbockwurst mit Arvennadeln, Arvenniissen, Arvende-
stillat und Arvensalz, gerduchert mit Silberflechten 146
Wollschweinwurst mit Nelken, Muskat, Zimt, Pfeffer
und Amarone 46
Ziege Burenziegenwurst mit Sesam, Minze, Eisenkraut,
Thymian, Koriander, Kreuzkiimmel und Pfeffer 115
Gitziwurst mit Morcheln 110
Zunge Anakondawurst mit Kartoffeln, Sauerkraut,
Liebstockel und Wacholder 74
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