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PSSSST.. BOCK AUF WURST?

Dann willkommen in diesem Buch! Wie schon, dass
auch du vom Pfeil des wurstliebenden Amors getrof-
fen wurdest!

Fiir uns zwei war es ein Keller, der uns erstmals den
Weg in Richtung Wurstkiiche wies. Gleich am Abend
des Umzugs standen wir im Untergeschoss unserer
neuen Wohnung, schauten an die fleckige, gewolbte
Decke, wissend, dass man in diesem Raum so gut wie
nichts aufbewahren konnte. Das Geschimpfe vom
Vormieter hallte noch in den Ohren: ,,Alles restlos
verschimmelt da unten, stellt da blof nichts hinein!*

Da musste wohl ein anderer Ort fiir die sperrigen
Steuerordner gefunden werden, seufz.

,Das sieht doch genauso aus wie so ein Salamikeller
in Italien, erwiderte schmeichelnd eine leise Stimme
im Kopf. Schon baumelten vor unserem inneren Auge
die Salamis, die Schinkenkeulen, die Guanciale-Stiicke
von der Decke.

Natiirlich funktionierte das alles nicht sofort reibungs-
los, und eine schwungvolle Lernkurve sollte uns noch
bevorstehen. Aber wir waren angefixt. Und zum
Salamimachen muss man erstmal Wiirstchen haben.
So, oder so dhnlich, verfielen wir also dem Wursten,
noch gar nicht richtig ahnend, was fiir ein grof3artiges
Lebensmittel wir da fabrizieren wollten.

Die Wurst, so bescheiden und bodenstédndig sie
auch sein mag, ist eines der ersten vom Menschen
gemachten Food Designs. Seit den Anféangen der
Metzgerskunst zeigt sie uns den glorreichsten Weg,
um die kostbare Ressource Fleisch haltbar und lang
geniefbar zu machen. In Zeiten der Knappheit war
sie die Losung, um so viel wie moglich aus dem wert-
vollen Rohstoff Tier herauszuholen, das Leben bis
zum letzten Bisschen wertzuschéitzen, das Lebens-
mittel aufzubrauchen. Als Pionierin der Nachhal-
tigkeit und Konigin der Geniigsamkeit hat sie schon
immer auch aus den unbeliebtesten Fleischteilen

eine Kostbarkeit gezaubert, und das Wursten ist auch
heute noch der einzige Weg, um wirklich alle Teile
des Tieres unter die Leute zu bringen. Alle Teile:
auch die ungeliebten, auch die , Nicht-Filets, die
Innereien mit der eigenartigen Textur und die knor-
peligen Stiicke mit den sonderbaren Namen — bis
wirklich nichts Brauchbares mehr vom Schlacht-
korper iibrig bleibt.

Sie kann uns auch heute noch helfen, jene Tiere zu
verwerten, fiir die wir in der modernen Lebensmittel-
produktion kaum mehr Verwendung finden — die zéh
gewordene, ausgediente Milchkuh, den knochigen
Bruderhahn, der im Kochtopf gar nicht zart werden
will ... Auch hier konnte die Wurst eine Losung sein,
um mit unseren Ressourcen sinnvoll umzugehen.

Die Wurst stellt keine Fragen. Man kann in sie hinein-
geben, was man mochte, Tiere und Pflanzen kreuzen,
Késestiickchen hineinschmuggeln, Gewiirzpartys
feiern, man kann sie gerade, kringelig, kugelig oder
platt formen, Ketten aus winzigen Wiirstchen ab-
drehen oder schauen, wie lang die langste Wurst der
Welt wohl wird. Sie bietet unendliche Moglichkeiten,
funktioniert fast immer und belohnt mit knackigem
Biss und vollmundigem Aroma.

Die Wurst ist ein Prozess. Sie lehrt euch ein faszinie-
rendes Handwerk, das unglaublich viel Spa® macht,
dessen Grundlagen kinderleicht sind und bei dem es,
wenn ihr wollt, unendlich Luft nach oben gibt!

Was kommt hinein, und wo hinein? Wie wird die
Wurst geformt und wird sie dann gebriiht? Oder ge-
réauchert? Oder fermentiert? Darf sie noch reifen oder
wird sie gleich gegessen? Schimmelt sie, und wenn ja,
ist es guter oder schlechter Schimmel? Verschenken
wir dieses Jahr Salami zu Weihnachten oder schicken
wir die ganze Grof3familie auf die Intensivstation?

Thr seht schon:
Es ist Liebe, und sie kann nur noch wachsen.
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Naturlich kannst du dein Fleisch stundenlang von Hand mit dem

Messer hacken, so fein, bis du es irgendwie durch einen Trichter

in einen Darm gestopft bekommst und so die Geburtsstunde des

ursprﬁnglichen N\etzgerhandwerks in deiner Kuche nachahmst.

Aber es geht auch anders, und diese Gerate sind deine Freunde.

FLEISCHWOLF
Gut gewolft ist halb gewurstet! So oder ahnlich konn-
te es der Opa damals gesagt haben.

Mit dem Fleischwolf zerkleinerst du dein Fleisch
und es bedeutet grof3e Freiheit, einen zu besitzen:
Nun kannst du selbst entscheiden, welches Fleisch du
verwendest und wo du es beziehst, ob und in welchem
Verhaltnis du verschiedene Fleischsorten mischen
mochtest, wie grob oder fein du deine Rohstoffe
wolfst. Einen Fleischwolf brauchst du fiir alle Koch-
und Briithwiirste, da bei diesen Sorten das Brét (die
Wurstmasse) eine grobere Kérnung hat.

Bei der Wahl deines Modells ist unendlich Luft nach
oben, wir benutzen schon seit Beginn (das sind mitt-
lerweile fast fiinf Jahre Wurstspaf!) einen ziemlich
einfachen Wolf fiir knapp 100 Euro. Er sieht nicht
superhésslich aus, wenn er auf der Kiichenzeile steht,
lasst sich gut auseinanderbauen und saubern, steht
stabil und ist mit zwei verschieden groben Loch-
scheiben ausgestattet, womit wir das Fleisch einmal

P.S.:

das allemal!

grober, einmal feiner gewolft bekommen: Das reicht
erstmal vollkommen!

KUCHENMASCHINE/FOOD PROCESSOR
Hier ist nicht die Kiichenmaschine gemeint, mit
der ihr Kuchenteig riihrt, sondern die, die Zutaten
zerkleinert (leider wird oft derselbe Name fiir beide
verwendet). Eine Art Standmixer also, aber nicht
der, mit dem man Shakes macht, sondern der, mit
dem man feste Zutaten zerkleinert. Am besten mit
einem Fassungsvermogen von etwa 2 Litern. Dieses
Gerét braucht ihr, um feines Wurstbrat herzustellen,
etwa fiir Mortadella, WeiBwurst, Fleischwurst oder
Leberkase.

In der Metzgerei werden diese Prozesse mit dem
Kutter gemacht. Es gibt Kutter auch in kleiner Aus-
fithrung, als Tischkutter. Einen solchen konnt ihr
euch zulegen, wenn ihr dem Wurstwahn mit all eurer
Seele verfallen seid. Fiir den Anfang wiirden wir euch
allerdings zunéchst einmal zum handlicheren und
glinstigeren Food Processor raten.

Manche Wolfe haben auch einen (oder mehrere) Aufsatze zum Wurst-
fillen und sind somit Fleischwolf und Wurstfiller in einem. Womaglich
seid ihr damit ein wenig eingeschrankt in der Wahl der Durchmesser

eurer ersten Wirstchen, aber zum Loslegen und Ausprobieren reicht
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WURSTFULLER

Er ist eines der Gerate, die zum Wursten unabdingbar
sind. Der Wurstfiller funktioniert so &hnlich wie
eine Zahnpastatube: Man fiillt das Wurstbriét in einen
Tank, presst es darin nach vorne und dort durch
ein Fiillhorn wieder heraus. Wenn man auf dieses
Fiillhorn noch einen hochgekrempelten Darm stiilpt,
entstehen die Wiirstchen schon fast von allein!

Ein guter Wurstfiiller ist standfest (meistens kann
man ihn auch mit Schraubzwingen an der Arbeits-
platte befestigen), 1asst sich gut reinigen und ist mit
Fiillhornern verschiedener Durchmesser ausgestattet,
sodass man mit ihm Wiirste in unterschiedlichen
Kalibern herstellen kann.

Zugegeben, ein solides Modell ist etwas sperrig, aber
wenn ihr es ernst meint, lohnt es sich sehr: Die Alter-
native sind eigentlich nur kleinere ,,Handspritzen®,
die aber unserer Meinung nach alles andere als hand-
lich sind.

Wir raten aufSerdem zu den , horizontalen“ Modellen.
Es gibt auch Modelle in L-Form, bei denen man das
Brét oben hineingibt und es vorne herausholt, aber
die sind schwierig zu reinigen. Denkt immer dran,
Wourstbrét ist lecker, aber auch hinterlistig klebrig,
also immer darauf achten, dass sich die Gerate gut
putzen lassen!

Wir arbeiten hier im Buch iibrigens meistens mit etwa
2 Litern Wurstmasse, fiir Haushaltsmengen reicht
also ein Wurstfiiller mit diesem Fassungsvermogen
vollkommen aus.

TRICHTER

Einen weit getffneten Trichter brauchst du, wenn du
vorhast, fliissige Wurstmassen in grof3e Darmkaliber
zu fiillen. Hier im Buch haben wir ihn beispielsweise
fiir Blutwurst und Siilzwurst benutzt.

Dank ihm kannst du (hoffentlich) sauber arbeiten: Du
steckst den Trichter auf die Offnung des Darms (das
andere Ende hast du natiirlich zugeknotet) und haltst
Darm und Trichter mit der einen Hand, wahrend du
mit der anderen und mithilfe einer Schopfkelle die
Waurstmasse in die Offnung schopfst. Man kann diese
Aufgabe auch zu zweit meistern, dann geht’s noch ein-

facher. Und oben immer schon ein wenig Platz lassen,
denn der Darm muss ja auch noch zugeknotet werden.

Ein einfaches Modell aus leichtem Blech oder Plastik
ist absolut ausreichend.

GARN

Wir benutzen gerne buntes Garn, weil’s einfach Spaf3
macht und das hier schon ein bisschen ein Hipsterbuch
ist. Ihr konnt aber auch einfaches weil3es Kiichengarn
nehmen. Hauptsache sauber und robust.

WURSTPIEKSER

Der wohl kleinste Metzgerfreund: Mit ihm sticht man
in die Haut der frisch gemachten Wurst, damit Luft-
blasen entweichen kdnnen und der Darm gut am Brét
haftet. Ihr konnt euch auch einen Piekser basteln,
indem ihr eine oder zwei Nihnadeln mit der Ose nach
oben in einen Korken steckt.

FLEISCHERHAKEN

Miissen nicht zwingend sein, sie sind aber echt prak-
tisch — und wenn man sie einmal hat, benutzt man
sie einfach fiir alles (wer braucht schon Kleiderbiigel,
wenn man Metzgerhaken hat).

An den Haken (gibt es in supervielen Grof3en zu kau-
fen) hangt ihr eure Wiirstel zum Umréten, Trocknen
oder Rauchern auf.

KUCHENWAAGE UND PRAZISIONSWAAGE
Spéatestens wenn ihr das Kapitel tiber Gewiirze und
Zusétze durchlest, werdet ihr merken: Abwiegen muss
sein, auch im Kommastellenbereich.

EINE SPRUHFLASCHE MIT ALKOHOL

Joshs liebste Hardware ist mit hoher Wahrschein-
lichkeit diese. Denn Wursten ist eine extrem saubere
Angelegenheit! Vor allem bei Fleischereierzeugnissen,
die nicht sofort gekocht und verzehrt werden, son-
dern mit denen noch viel passiert (z.B. Salami, Sucuk,
ganze gereifte Stiicke) besteht immer die Gefahr, dass
sich mit der Zeit Keime oder schadlicher Schimmel
bilden (und auch: je mehr Zeit verstreicht, desto
grofRer das Risiko). Daher ist es extra wichtig, dass

ihr alle Geréte, Oberflachen und eure Hinde beim
Arbeiten sauber haltet, indem ihr sie nach dem Spiilen
oder Abwaschen immer wieder zuséatzlich mit Alkohol



desinfiziert. Als Alkohol konnt ihr einfach billigen
Wodka oder den Doppelkorn aus dem untersten
Regal nehmen.

SOUS-VIDE STICK

Er ist nicht zwingend notwendig, denn das, was er
macht, kann im Prinzip auch der Kochtopf auf dem
Herd: Wasser erhitzen. Aber er macht euch das Leben
leichter, vor allem wenn es darum geht, eine be-

BASICS 13

stimmte Temperatur {iber eine langere Zeitspanne zu
halten. Das ist besonders bei allen Brithwurstsorten

wichtig, etwa bei Mortadella, Fleischwurst, Leber-
wurst, bei Blutwiirsten oder Weillwurst. All diese
Wiirste diirfen nicht kochen, sondern werden bei
80° C eine Minute pro Millimeter Durchmesser heif3
gehalten. In der Metzgerei ist das Aquivalent dazu das
Kesselwasser, das im Kessel automatisch auf konstan-
ten 80° C gehalten wird.
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RAUCHPISTOLE (UND RAUCHERSPANE)

Eine Rauchpistole gibt’s schon fiir relativ kleines Geld,
wenn man bedenkt, dass sie so ein fancy Kiichengerat
ist (wobei man zugeben muss — die billigeren sind
nicht unbedingt langlebig).

Sie ist euer Gadget, wenn ihr euren Wiirsten ein
feines Raucharoma verleihen mochtet: Fiillt einfach
die Spéne in die vorgesehene Offnung, ziindet sie
an, und schon generiert die Pistole einen dicken,
intensiven Rauch. Raucherspiane sind nichts anderes
als Holzschnipsel, es gibt sie aus vielen verschiedenen
Holzarten (zum Beispiel Eiche, Buche, Apfel- oder
Kirschholz) und somit mit unterschiedlichem Aroma.

Zum Réuchern findet ihr eine ausfiihrliche Anleitung
auf Seite 137.

REIFESCHRANK

Hier kommt unser Hardware-Hack, auf den wir extra
stolz sind! Wir haben lange nachgedacht, ob wir uns
einen professionellen Reifeschrank leisten wollen. Ob
wir den auch oft genug benutzen oder uns die Kohle
lieber sparen, denn der Preis fiir so einen Fleisch-
reifeschrank bewegt sich im Bereich einer kleineren
Monatsmiete.

Wir haben iiberlegt, ob man die Wiirste alternativ im
Keller reifen kann. Zu all diesen Fragen gibt es noch
einen Deep Dive auf Seite 118, aber wir spoilern jetzt
schon: Ein kleiner Weinkiihlschrank is the trick! Alle
Waurstsorten, die langer reifen und trocknen miissen
(Salami, 'Nduja, PfefferbeiRer, Sucuk, aber auch ganze
Stiicke wie der Guanciale und der Rinderschinken)
haben wir in einen Weinkiihlschrank gehéngt, den wir
auf dem Portal Kleinanzeigen erstanden haben.

Mit einem Hygrometer und einer Wanne voll Salz
oder Wasser kann man das Raumklima des kleinen
Schranks kontrollieren und bei Bedarf steuern.

Wenn ihr also vorhabt, gereifte Wurstwaren zu
machen und jetzt neugierig seid, bléattert weiter
bis Seite 118.

KUCHENTHERMOMETER

Das ist fiir vielerlei Zubereitungen praktisch, denn
mit dem Gerat misst man schnell und genau die
Kerntemperaturen von allen Speisen (meistens, um
herauszufinden, ob sie schon gar sind).

Auf jeden Fall braucht man das Thermometer aber
fiir alle emulgierten Wiirste, d. h. Wiirste, deren Bréat
ihr im Food Processor herstellt (Mortadella, Weil3-
wurst, Fleischwurst oder Leberkése.) Hier ist es fiirs
Gelingen der Rezepte entscheidend, dass das Brat
beim Kuttern die Temperatur von 12 °C nicht iiber-
schreitet — nachmessen ist also ein Muss!

VAKUUMIERER (UND VAKUUMBEUTEL)

Ein Vakuumierer ist ebenfalls kein Muss, aber wir
mogen unseren sehr! Er ist nicht nur mega praktisch,
wenn man Dinge sauber und platzsparend verpacken
will, er hilft euch auch bei einigen der Rezepte in die-
sem Buch echt weiter.

Vor allem dann, wenn ihr Fleischstiicke pokeln,
marinieren oder in Eigenbeize fiirs Trockenreifen
vorbereiten wollt (das erklaren wir euch im Kapitel
,und mehr“ ab Seite 153 nochmal genauer), ist das
luftdichte Verschlief3en praktisch und sauber.

Bei manchen Rezepten ist es ebenfalls sinnvoll,
Fleisch im Beutel sous vide zu garen, um so den
austretenden Fleischsaft anschliefsend aufzubewah-
ren und verwenden zu konnen, z. B. bei der Siilz-
wurst, Seite 113 und bei der Zungenwurst, Seite 107.

Last but not least hilft euch das Vakuum auch bei
luftgetrockneten Stiicken, mit der sogenannten Tech-
nik der , Equalisation“ (dt. Feuchtigkeitsausgleich).
Hierzu schweil3t ihr beispielsweise eure Salami am
Ende ihrer Trocknungsperiode ein paar Tage lang
ein, damit sich die noch darin enthaltene Fliissigkeit
gleichmaiger im Wurstinneren verteilen kann. Die
Equalisation hilft euch auch, wenn ihr das Gefiihl
habt, die Trockenreifung stockt gerade ein bisschen
oder die Wurst ist auf3en zu hart geworden. Ein paar
Tage im Vakuumbeutel helfen nach, damit euer
Schinken oder Guanciale wieder stetiger trocknet.



PH-MESSGERAT

Ist wieder so ein Ding, das absolut kein Muss ist, aber
manchmal nice to have, vor allem wenn ihr euch
ans Fermentieren und Trockenreifen von Wiirsten
machen wollt (so wie bei Salami, 'Nduja etc.).

Der pH-Wert spielt beim Haltbarmachen von Speisen
eine grof3e Rolle, denn er gibt an, wie sauer oder
nicht-sauer Lebensmittel sind. Auf einer Skala von
0 bis 14 ist 7 die neutrale Mitte, bei iiber 7 ist eine
Speise basisch, und unter 7 sauer.

Wenn wir Wiirste umroten lassen (also mithilfe von
Milchsaurebakterien fermentieren), senkt sich ihr
pH-Wert. Irgendwann ist der Sduregehalt so hoch,
dass schadliche Mikroorganismen darin nur schwer
iiberleben konnen, wahrend die Wurst das typische
wiirzig-sauerliche Aroma bekommt, das wir z.B. von
Salamis kennen — die magische Schwelle liegt hierfiir
bei einem pH-Wert von 5,3, darunter sind wir auf der
safen Seite.

Ehrlich gesagt haben wir selbst bisher immer ohne
Messgerat gearbeitet. Wenn ihr aber ganz sicher sein
wollt, ist so ein Messgerit eine gute Stiitze.

Viele Modelle kosten um die 60 Euro. Achtet beim
Kauf darauf, dass ihr ein Messgerit fiir feste Speisen
kauft, es gibt ndmlich auch welche, die nur fiir Fliis-
sigkeiten geeignet sind, oder welche zum Gértnern,
die bringen euch nicht weiter. PH-Streifen sind leider
ebenfalls nicht hilfreich, weil sie zu ungenau sind.

BASICS 15

pH-Messgerat |
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FLEISCH UND FETT

Es liegt auf der Hand, aber wir sagen es trotzdem immer wieder:

Bei der Wurst ist es wie bei allem anderen auch — was man hinein-

gibt, kommt auch wieder heraus.

Die Idee, minderwertige Zutaten und Abfallprodukte
in die Wurst zu schmuggeln, weil Gewiirze den Ge-
schmack ohnehin verdecken, ist absoluter Quatsch. Die
Waurst stellt keine Fragen, das stimmt, aber sie belohnt
einen umso mehr, wenn man ihr gute Zutaten schenkt.

Schaut also zu, dass ihr gescheites Fleisch kauft!
Informiert euch, wo ihr das in eurer Niahe tun konnt:
Metzgerinnen und Metzger freuen sich immer, wenn
sie horen, dass man Fleisch fiir Wurst kauft. Nach
dieser Aussage seid ihr eh Lieblingskunde, also keine
Scheu! Wochenmarkte sind auch super Orte, um regi-
onales, gutes Fleisch zu bekommen. Vielleicht gibt es
in eurer Nahe einen Hof mit eigenem Laden. Es muss
iibrigens nicht unbedingt Bio sein, um gut zu sein:
Viele Hofe verzichten aus den verschiedenen Griinden
auf Siegel und sorgen trotzdem fiir ein gutes Leben
und eine gute Schlachtung ihrer Tiere. Wenn ihr be-
wusst entscheidet, bei wem ihr kauft, habt ihr schon
den wichtigsten Schritt getan und unterstiitzt Leute,
fiir die euer Beitrag wirklich einen Unterschied be-
deutet. Ganz abgesehen davon, dass es geschmacklich
einen Riesenunterschied macht — die Landwirtschaft
lebt davon, dass wir bei ihnen kaufen.

Es gibt auch richtig coole Onlineshops, wo ihr genau
verfolgen konnt, wo euer Fleisch herkommt und wo
sogar erst nach Eingehen der Bestellungen geschlach-
tet wird, um Lebensmittelverschwendung zu vermei-
den. May, Griinderin der Plattform besserfleisch.de,
erzédhlt euch auf Seite 115 etwas mehr dartiber.

Ubrigens braucht ihr zum Wursten Fleisch und manch-
mal auch noch etwas extra Fett. Eh klar, oder? In
vielen Rezepten setzt sich die Wurstmasse aus einem
Anteil eines mageren Fleischs (zum Beispiel Rinder-
keule oder -Schulter) und einem Anteil fetteres Fleisch
(oft Schweinebauch) zusammen. Wir verraten euch

jetzt aber ein Geheimnis: Thr konnt eigentlich machen,
was ihr wollt! Solange ihr das urspriingliche Verhéltnis
zwischen Fleisch und Fett (bzw. zwischen magerem
und fettem Fleischanteil) ungefahr beibehaltet, wird
die Wurst in ihrer Zusammensetzung funktionieren.

Ihr kénnt zum Beispiel Rind durch Reh ersetzen, aber
auch durch rotes Gefliigelfleisch wie von der Ente.
Statt magerem Schweinefleisch kénnt ihr problemlos
Wildschwein benutzen, das kraftige Lamm kann auch
einem schonen Ziegenfleisch weichen. Fiir fetteres
Fleisch — oft kommt der Schweinebauch in den Rezep-
ten vor — gibt es keinen wirklichen 1:1-Ersatz, da er so
ziemlich das fetteste Fleisch ist, das man bekommen
kann. Wildschwein- oder Lammbauch kommt seinem
Fettanteil noch am néchsten. Ersetzt ihr Schweine-
bauch also mit magererem Fleisch, solltet ihr mit ein
wenig Fett auffiillen: Vielleicht kennt ihr einen tollen
Bauern auf eurem Wochenmarkt, der immer wieder
Rinderfett {ibrig hat, oder Lamm- oder Kalbsnieren-
fett. Das eignet sich alles super, um einer zu mageren
Wurstmasse zu etwas mehr Saftigkeit zu verhelfen.

Falls ihr Hiihnerfleisch in der Wurst verwendet, gilt es
eine Besonderheit zu beachten: Thr werdet beim Kne-
ten der Wurstmasse merken, dass diese sich weniger
»Klebrig“ anfiihlt als eine vergleichbare Wurstmasse
aus rotem Fleisch. Das liegt an der Zusammensetzung
des Fleischs und daran, wie sich die darin enthal-
tenen Proteine miteinander vernetzen. Die Wurst
wird etwas weniger zusammenhalten als eine Wurst
aus rotem Fleisch, und natiirlich wird sie anders
schmecken, aber sie wird trotzdem funktionieren.

Was wir also sagen mochten, ist: keine Scheu! Das
Waursten ist so ein vielseitiger Prozess und 6ffnet so
unendlich viele Moglichkeiten. Haltet euch also bitte
bloR nicht zu strikt an unsere Rezepte!
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UND

AROMATEN

Gute Wurst will gewurzt sein. Es gibt bestimmte Kombis, die aus

der Wurstkiche einfach nicht wegzudenken sind. Eine Weil3wurst

ohne Zwiebel und Petersilie ist unvorstellbar, genauso wie ein

Pfefferbeiler ohne (wer errat es?) Pfeffer oder eine Finocchiona

ohne Fenchelsaat.

Trotzdem wiirden wir euch prinzipiell immer raten
(und jetzt alle Wurst-Ultras der alten Schule, bitte ein-
mal weghoren): Tobt euch aus! Wir sind starke Vertre-
ter der These, dass die Wurst alles darf und das meiste
wahrscheinlich funktionieren wird. Daher: Probiert
herum, kombiniert eure Lieblingsaromen und -zutaten
und wer weil3, vielleicht erfindet ihr schon bald eure
neue, ganz eigene Signature-Lieblingswurst!

Ein paar Faustregeln helfen euch auf dem Weg dahin:

- Haltbarkeit ist bei Gewiirzen ein Thema. Denn
obwohl sie praktisch nicht verderben konnen, ver-
lieren Gewiirze mit der Zeit und durch den Einfluss
der Luft ihr Aroma. Kauft daher Gewiirze, die luft-
dicht verpackt und gut gelagert wurden, in einer
Menge, die ihr zeitnah aufbrauchen werdet.

- Noch besser ist es, wenn ihr eure Gewiirze im Gan-
zen kauft und sie erst kurz vor der Benutzung selbst
mahlt. So haben sie die meiste Intensitéit. Diese
konnt ihr bei manchen Gewdiirzen noch steigern,

wenn ihr sie vor der Benutzung in einer Pfanne
ohne Fett rostet: Einfach so lange erwarmen, bis
sie duften (das bedeutet, dass die dtherischen Ole
schon freigesetzt wurden) und dann gleich weiter-
verarbeiten. Mahlen konnt ihr sie in einer Gewtirz-
miihle oder einem Morser.

- Last but not least: die Dosis macht das Gift! Geht
beim Zubereiten eurer Wurstmasse lieber schritt-
weise vor, indem ihr mit einer kleinen Grund-
menge Gewlirze startet. Habt ihr die Masse einmal
ordentlich gemischt, konnt ihr probieren und
gegebenenfalls nachwiirzen (lieber so, als alle mit
der Killer-Chiliwurst umhauen). Bedenkt ebenfalls,
wie intensiv die Aromaten sind, die ihr in eure Wurst
gebt. Krauter und sanfte Gewiirze kann man grof3-
zligiger und auch mal ungenauer dosieren als starke,
polarisierende Aromen wie Macis oder Nelke.

Thr kommt auf jeden Fall ums Probieren des rohen
Brats nicht herum und allein das ist schon Grund
genug zum Wursten, findet ihr nicht?



