VENATUS ® - www.venatus.de « Telefon (05067) 247 150 - Fax (05067) 247 153

Schinken Y

machen

. i o




Ratgeber Wurst und Schinken machen
Lieber Leser,

der Mensch versucht schon seit Jahrmillionen Nahrung zu konservieren, um
den UberfluB in die Zeit der Not und des Mangels zu retten. Das Trocknen
und Rauchern sind zwei Methoden, die aber auch heute noch einfach
anzuwenden sind und das Fleisch nicht nur konservieren, sondern auch
noch zu Delikatessen veredeln. Bei den Wiirsten ist das auch der Fall, wer
einmal eine selbstgemachte
Mettwurst gegessen hat, der

wird die chemiebelasteten
Industriewdirste mit Fleisch aus
zweifelhafter Haltung nur noch
schwer herunterbekommen. In
diesem kleine Ratgeber erfahren
Sie, wie man aus Wild- oder
Hausschweinefleisch einfache
Wirste und einfache Schinken mit
haushaltsiblichen Werkzeugen
herstellt.

In diesem Sinne wiinsche Ich Thnen
viel Spal3 und guten Appetit!

-

Herzlichst, Ihr

Carsten Bothe
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Schinken machen

Schon seit etlichen Jahrtausenden macht der Mensch Schinken, um das
an sich leicht verderbliche Fleisch haltbar zu machen. Urspriinglich wurde
das Fleisch nur getrocknet, spater auch gerduchert, und schlief3lich kam
das Salz dazu. Und wenn man schon im Mittelalter und davor Schinken
gemacht hat, dann kann das fur einen heute lebenden Menschen auch
nicht besonders schwierig sein. Durch die jahrhundertelange Entwicklung
des Pokelns haben sich abertausende von Verfahren und Rezepten
entwickelt, die hier naturlich nicht alle aufgeftihrt werden konnen. Also soll
hier nur ein einfaches, aber sicheres Rezept vorgestellt werden, mit dem
jeder Mensch schnell und unkompliziert zu einem selbstgerducherten
Stlick Schinken oder Speck kommen kann.

Welches Fleisch ist geeignet

Beim Pokeln ist dullerste Sauberkeit notwendig, denn die
Fleischportionen werden nicht durcherhitzt und sind daher gerade in
der Anfangsphase des Pékelns und Rducherns sehr anféllig fir Schimmel
und Verderb. Aus diesem Grunde sollten Sie auf Wildbret verzichten, bei
dem Sie von einer erhdhten Keimbelastung im Fleisch ausgehen mussen.
Das ist besonders bei Wild mit schlechten oder mehreren Schissen der
Fall, und wenn diese erst nach einer Nachsuche zur Strecke gekommen
sind. In diesem Fall hat der Blutkreislauf die Keime durch den ganzen
Korper transportiert, so daf sie sich mitten in den Muskeln befinden
und bei Gelegenheit — besonders bei Trockenpdkeln — das Fleisch von
innen verderben. Weiterhin ist es ungunstig, wenn Wild vor dem Schuf3
lange gehetzt wurde, wie das bei Driickjagden eigentlich immer der Fall
ist. Auch sind sehr junge Tiere nicht so gut geeignet, weil das Fleisch
noch wasserig und schlecht ausgeprdgt ist. Am Besten sind mehrjahrige
Keiler, die vollig tberraschend an der Kirrung mit einem sauberen Schuly
gestreckt werden. Das Fleisch ist ausgewachsen, hatte keine Strel3, und
die einzelnen Fleischportionen sind grofl genug, da man daraus auch
ordentliche Portionen schnieden kann, die gleichmafig durchpdkeln
und auch gleichma@ig reifen.
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Eingefrorenes und wieder aufgetautes Wildbret eignet sich auf jeden
Fall zum P&keln. Sie kdnnen also Wildbret sammeln, bis Sie genug
zusammenbekommen haben, so dal? sich der Aufwand auch lohnt,

Bei Hausschweinen kaufen Sie fur Rippenspeck ganze Schweinebduche,
entfernen die Rippen und schneiden sei in handliche Stiicke. Fir Schinken
eignen sich Schweine-Oberschale mit Schwarte, diese Stlicke haben mit
etwa 2 kg Gewicht genau die richtige GroRe. Abraten kann ich nur von
ganzen Schinken, die sind sehr schwierig zu pokeln, denn der Weg fur das
Salz bis nach innen zum Knochen ist bei den schweren Schinken sehr lang
und damit die Zeit, bis sich ein Schutz vor Bakterien aufgebaut hat.

Tip: Sie sollten nicht mit zu geringen Mengen arbeiten, denn der
Raucherschrank braucht genau so viel Spane, wenn er fast leer ist, wie
bei Vollbelegung.

Sinn des Pékelns

Fleisch ist ein nahrhaftes und hochwertiges Lebensmittel, nicht nur fur
Mensch und Tier, sondern auch fir allerlei Mikroorganismen, deren Leben
auf und im Fleisch von uns als Verderb bezeichnet wird. Das ware an sich
nicht weiter tragisch, wenn die Abbauprodukte und die Ausscheidungen
dieser Mikroorganismen fiir den Menschen nicht giftig waren. Beim Pokeln
wird durch das Salz zum einen dem Fleisch das Wasser entzogen, zum
anderen laufen verschiedene chemische Prozesse ab, die Farbe, Geruch
und Geschmack beeinflussen. Hierbei unterscheidet man zwei Methoden:
Das Trockenpokeln, bei dem das Fleisch mit Pokelsalz und Gewiirzen
eingerieben wird, und das Na3pokeln, bei dem das Fleisch in eine Lake —
einer Losung aus Pokelsalz und Wasser — eingelegt wird. Das NaBpokeln ist
in der Regel etwas schwieriger durchzufthren, daher verlegen wir uns im
folgenden auf die Trockenpdkelung.

Beim Trockenpdkeln reiben Sie das Fleisch pro Kilogramm Gewicht mit
50 g Pokelsalz ein. Fleischstiicke Uber 2 kg Gewicht sind aber fir das
Einsalzen durch einen Anféanger ungeeignet, da diese zu ungleichmaBig
durchpokeln und Sie so den Wettlauf mit den Mikroorganismen um den
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Verderb verlieren kdnnen. Am einfachsten versuchen Sie sich zundchst an
einer Speckseite, die ist relativ dinn und gleichmaBig. Entfernen Sie die
Rippen und schneiden Sie die Speckseite in Stlicke von etwa DinA4-GroRe,
so dal3 diese auch in die vorgesehenen Vakuum-Beutel passen. Wiegen

Sie die Fleischstlicke aus und berechnen Sie dann die notwendige Menge
Pokelsalz und GewUrze. Bewahrt haben sich pro kg Fleisch

50 g Nitritpokelsalz

2 g Zucker (oder Traubenzucker oder Honig)

10 g Gewdurze (5 g weiler Pfeffer, 5 g schwarzer Pfeffer)
evtl. Wacholderbeeren, Lorbeerblatter, Knoblauch

Reiben Sie das Fleisch von allen Seiten grindlich mit dem Salz ein, so
dal} es Uberall eindringen kann. Schon bald beginnt sich eine Lake zu
bilden, die aus austretendem Wasser und Fleischsaft besteht. Legen Sie
die eingesalzenen Fleischstlicke in den Vakuumbeutel und geben Sie das
restliche Salz dazu, damit gentigend Salz in dem Beutel vorhanden ist,
denn es wird mehr benétigt, als an dem Fleisch haften bleibt. Saugen Sie
die Luft ab und verschwei3en Sie den Beutel. Dabei missen Sie darauf
achten, dal3 Sie nichts von der Lake in das Vakuumiergerat saugen.

In dieser Verpackung wandert der Schinken/Speck in den Kuhlschrank,

um bei vier bis sechs Grad acht bis zehn Tage durchzusalzen. Drehen Sie
den Beutel jeden Tag einmal um, damit die obere Seite nach unten kommt
und umgekehrt. So dringt das Salz von allen Seiten in den Speck ein und
er verliert Wasser. Gleichzeitig sorgen die Pokelstoffe daftir, dal3 sich durch
die sogennante Umrétung die typische rote Farbung nach dem Rauchern
zeigt. Die Gewdirze 16sen sich in der Lake und dringen in das Fleisch ein,
um es zu wdrzen.

Nach den zehn Tagen in der Lake ist die Salzkonzentration in den
AuBenbereichen sehr hoch und im Inneren des Fleisches noch relativ
gering. Um das auszugleichen, nehmen Sie das Fleisch aus der Verpackung
und spulen es unter kaltem, flieBendem Wasser ab und legen es fiir

genau 24 Stunden in eine Wanne mit kaltem Wasser, das Sie zwei bis drei
mal erneuern. Dabei |6st sich der Uberschissige Teil des Salzes in den
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dulBeren Fleischschichten. Nach dem Wassern legen Sie das Fleisch zum
sogenannten Durchbrennen wieder zurlck in den Kihlschrank. Dabei
gleicht sich der Salzgehalt in den du3eren und inneren Bereichen aus.
Dann ist das Fleisch fertig zum Rauchern.

Beim Rauchern nutzen Sie Buchenholzspane, aber nicht die Mischung

aus dem Angelgeschéft, sondern ein Rduchermehl zum Kaltrauchern,

das so fein wie Sdgemehl ist. Das Raduchermehl darf nur glimmen und

so viel Rauch produzieren wie eine Zigarette, die Temperatur sollte

nicht Uber 25 Grad steigen. Nach vier bis sechs Rauchergéngen von
jeweils einigen Stunden und einer Ruhezeit von einem Tag dazwischen
sollte die Schwarte goldgelb werden. Noch vier bis sechs Wochen im
Raucherschrank nachreifen lassen und Ihr erster selbstgemachter Schinken
ist fertig!

Auf einen Blick:
Fleisch in 1-2 kg-Stiicke teilen
Gewlrze abwiegen: pro kg Fleisch

50 Gramm Pokelsalz, 2 Gramm Zucker und 10 Gramm GewUrze
(5 g weillen und 5 g schwarzen Pfeffer), 2 g Frischen Knoblauch

Fleisch mit der GewUrz/Salzmischung einreiben, besonders die
Schnittflichen

einschweillen in Vakuum, wer keine Moglichkeit dazu hat, legt die
Fleischstlicke dicht an dicht in eine lebensmittelechte Wanne

10 Tage pro kg Gewicht im Kuhlschrank pokeln, taglich wenden

abspulen und 24 Stunden wassern, dabei Wasser zwei bis
drei mal ersetzen

1-2 Tage im Kuhlschrank durchbrennen lassen
abtrocknen und vier bis sechs mal kalt rduchern

trocken und kalt trocknen und nachreifen lassen
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Schinken machen

1. Schélen Sie die Rippen als Ganzes ab.

2. Die Rippen sind 3. Scheiden Sie die fette Spitze weg,
erstklassige Spare-Ribs. diese eignet sich als Suppenfleisch.
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3. Mischen Sie die Gewiirze und das 4. Legen Sie das Fleisch in eine
Pokelsalz in einer Schiissel. Schale.

5. Dort wird es von allen Seiten mit der Salz-Gewiirzmischung eingerieben.
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6. Vergessen Sie die Schnittflichen nicht.

7. Das Fleisch wird eng 8. Nach einigen Tage
tibereinander geschichtet. bildet sich eine Lake.
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9. Nach einigen Rauchergangen ist der Speck fertig.
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Rohwiirste machen

Bei Rohwdrsten ist — wie schon angesprochen - die Auswahl des Fleisches
von besonderer Bedeutung. Wild, das mehrere Schisse aufweist und nach
einer langeren Hetze auf der Nachsuche zur Strecke kam, ist grundsatzlich
ungeeignet. Auch eignen sich dltere Stlicke besser, da das Fleisch schon
ausgereifter ist und die Fleischportionen groRer sind, was das Entfernen
der Sehnen leichter macht.

Bratwurst

Selbst gemachte Bratwurst istimmer ein Renner beim Grillen.

Als erstes sollten Sie eine Bratwurst versuchen, denn diese wird wie eine
Rohwurst zubereitet, dann aber sofort gegrillt und verzehrt. Sie sollten dazu
Wildschwein oder Hausschwein verwenden, das geht fir den Anfang am
besten, aber auch Reh- oder Rotwild etc. sind geeignet. Wichtig bei der
ganzen Wursterei sind eine prazise Waage fur die Gewtrze und eine Waage fur
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das Fleisch. Sie sollten bei Rot- oder Rehwild auf ein Teil Wildbret ein Teil fetten
Schweinebauch verwenden, bei sehr mageren Schweinebauchen (weniger als
50 % sichtbares Fett) sollten Sie Riickenspeck vom Hausschwein dazugeben.
Eine zu magere Wurst hélt nicht zusammen. Bei einer Bratwurst ist das nicht
ganz so tragisch wie bei einer Mettwurst, die dann noch trocknen muf.

Schneiden Sie das Fleisch ist pflaumengrofe Stlicke und wiegen Sie das
Fleisch aus. In diesem Zustand wird das Fleisch gew(rzt und dann durch
den Fleischwolf gegeben, so verteilen sich die Gewdrze fast wie von selbst.

Wiegen Sie das Fleisch aus und berechnen Sie dann die Gewdrze. Wiegen
Sie die ungemahlenen Gewdrze ab und mahlen Sie diese zusammen in
einer Kaffeemthle, die Sie speziell fir diesen Zweck bereithalten sollten.

rTip: Kaufen Sie sich die Gewlirze immer ungemahlen, so behalten sie N
auf lange Zeit die Aromen. Mit einer elektrischen Kaffeemhle fur wenig
Geld mahlen Sie die Gewdrze gleich nach dem Abwiegen und kurz vor

@erVerarbeitung. Y,

KHiyzwcis: Beachten Sie bei dem Berechnen der 30 % Speckzugabe, )
daf bei einer Menge von 700 g Wildbret 300 g Speck dazu kommen
und das dann 1 kg Brat werden, auf die die unten angegebene Menge
Gewdrze kommen. Viele verrechnen sich und wiegen 1 kg Wildbret
aus, auf das sie dann 300 g Speck geben, was zu wenig ist (nur rund
23 %!), und dann nehmen sie oft auch nur die Menge Gewdirze fur 1 kg

\ Masse. J

Frische Bratwurst

Bei magerem Wildbret von Reh-, Rot- oder Damwild kommen dazu
entweder 50 % fetter Schweinebauch ohne Schwarte oder 30 % reiner
Ruckenspeck vom Schwein.

Bei fetterem Wildbret vom Schwarzwild reichen weniger.

Eine gute Mischung flr Grobe Bratwdirste vom Hausschwein sind eine
Schulter (etwa 4 kg) und drei Bauche ladenfertig (ca 3 kg das Sttick mit
Rippen), nach dem Zuschneiden landen Sie dann bei etwa 10 kg Masse.
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Gewiirze pro kg Fleisch
(Wildbret und/oder Hausschwein, alles zusammen gewogen):

20 Gramm Salz

4 Gramm Pfeffer

1 Gramm Piment
1 Gramm Majoran

Diese Mischung hat sich fir einen einfache grobe Bratwurst bewadhrt, und
Sie sollten sich daran versuchen. Bei Bratwursten wird immer der Fehler
gemacht, diese zu Uberwirzen. Gerade bei geschmacksintensiverem
Wildfleisch ist der herzhafte Griff in die GewUrz- und besonders in die
Chili-Kiste tabu.

Die fertig gewUrzte Wanne mit dem Fleisch wird ordentlich durchgemischt, so
daB alles Gewiirz an den Fleischstticken hangt. In diesem Zustand geben Sie
das Fleisch durch den Fleischwolf. Der Fleischwolf sollte auf der ganzen Flache
der vorderen Scheibe schneiden und nicht nuram Rand. Das ist ein Zeichen
dafir, daf3 Sehen das Messer blockieren. Wenn das Messer stumpf ist, schmiert
der Fleischwolf und druickt das Fleisch durch die Locher, es wird dabei

warm und verdirbt in einer Rohwurst recht schnell. Der richtig ausgestattete
Fleischwolf ist das A und O der Wurstkiiche, und ein stumpfer Fleischwolf ist
eine Qual. Kaufen Sie hier richtig ein und lieber eine Nummer zu grof3 als zu
klein, denn Sie brauchen eine hohe Spitzenleistung in kurzer Zeit und nicht
eine kleine Leistung ab und zu.

Der Fleischwolf wird oft falsch benutzt, indem die Fleischbrocken mit Kraft
hineingedrickt werden. Das ist vollig falsch, der Fleischwolf muf3 das Fleisch
von selber einziehen, der Stopfer ist lediglich dazu da, das Fleisch, was an der
Wandung im Schacht klebt, nach unten an die Schnecke zu bringen. Wer
mehr Leistung bendtigt, der mul einen gréBeren Fleischwolf kaufen.

Tiip: Ein zweites, scharfes Messer fiir den Fleischwolf ist ein absolutes MuB,
denn wenn das Messer nicht scharf ist, brauchen Sie die Arbeit nicht zu
unterbrechen, sondern tauschen einfach nur das Messer gegen ein neues,
scharfes aus.
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Sobald das Fleisch durch den Fleischwolf gedreht ist, kneten Sie mit
sauberen Handen die Masse durch, bis Sie merken, daf3 die Masse
bindet, also statt der einzelnen Fleischbrocken eine homogene Einheit
bildet. Dabei verteilen Sie auch noch die Gewrze gleichméaBiger im
Brat.

Wenn Sie probieren mochten, dann sollten Sie eine kleine Frikadelle
aus dem Brat formen und schnell in einer Pfanne durchbraten. Sie
bekommen Sie einen Eindruck davon, wie die Bratwurst nach dem
Grillen schmecken wird.

Das Brat kann man selbstverstandlich auch roh probieren, was aber
nicht jedermanns Sache ist, besonders bei Wildbret.

Zum Abfullen in Darme benutzen
Sie einen Wurstfuller. Fir ganz
kleine Mengen geht auch das
zum Fleischwolf gelieferte
Fullrohr. Da hierbei die Masse
aber unnétig erhitzt wird und
auch ein festes Pressen — wie

fur Mettwurst nétig — nicht
erreicht werden kann, ist dieses
nur fr wenige Bratwirste zum
Ausprobieren praktikabel. Den
Darm entwirren Sie und wassern
ihn in handwarmem Wasser.

Das geht am besten in einem
Waschbecken, und dann sollten
Sie den Darm mit etwas Wasser
fullen und diese Wasserblase
einmal durch den gesamten Darm
laufen lassen. So entwirren Sie den
Darm am einfachsten. Weiterhin

Ein ordentlicher Wurstfuller ist es wichtig, den Darm in

mit genug Reserven, um auch korperwarmem Wasser zu wassern,
Mettwurst stramm und fest zu denn in diesem Temperaturbereich
fillen. ist er am elastischsten.
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Wurstfiller

Beim Hausschlachten ist die Mettwurst der
Hohepunkt schlechthin. Dafir ist eine ordentliche
Waurstpresse unverzichtbar. In diversen Ebay-Shops
werden guinstige Pressen fiir unter 100 Euro angeboten, die
mit Plastikteilen versehen sind. Fir einfache Bratwrste mag das
reichen, aber fir eine stramm gefullte Mettwurst ist das nicht genug.
Diese mul3 mit richtig viel Druck gefullt werden, damit sich nachher bei
Trocknen keine hohlen Stellen bilden. Dafur ist unser Wurstfuller von der
renommierten Deutschen Firma Dick genau das Richtige. Nicht billig, aber
dafiir schon fast Anlagentechnik. Der Wurstfuller muf3 richtig an einem festen

I Tisch befestigt werden, denn sonst [&Rt sich das Brat nicht

unter Kraft in die Darme pressen, oder Sie heben bei der
Aufwartsbewegung der Kurbel den Tisch mit hoch. Geliefert
wird die Presse mit vier verschiedenen Fullstutzen, mit

| denen sich alle handelstblichen Darme fullen lassen. Aber
i auch Glaser fur verschiedene Kochwurstsorten sind damit
| 2 schnell und sauber gefiillt.

Wo bekommt man die Darme? Bei dem
GroRhandler Fegro/Selgros bekommt man
die Darme in verschiedenen

o Grofen. Fir Bratwdirste sind
Schweineddrme im Kaliber

| 28/30 richtig, auch 30/32 geht,
flr Mettwurst sind Rinder-

Kranzdarme im Kaliber 34/36 oder

36/38 gut geeignet.

| Waurstfiiller mit vier Fiillrohren,
6,8 Liter Inhalt, Gewicht 14 kg
Best.-Nr. 99-621 « Preis 499,- €

P )
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/Hinweisz Dérme fur die Wurstproduktion gibt es in verschiedenen
Ausfihrungen. Neben den kinstlichen Darmen — die fur die
Wildwurstproduktion selten verwendet werden, gibt es einen ganze
Reihe Naturddarme. Darme werden Ublicherweise in Beuteln eingesalzen
verkauft, die Lange betragt 91 Meter in einem Bund. Das Kaliber — der
Durchmesser — ist gestaffelt und reicht von finger- bis armdick. In Zahlen
wird das als Millimeter ausgedrickt, die gebrauchlichsten Stéarken fur

Bratwurst sind 28/30 oder 30/32, als Schweinedinndarm.

~

/

Unbenutzte Darme lagern Sie in
einem Eimer mit Deckel in grobem
Salz. So lassen sich die Darme etliche
Wochen aufheben. Wenn der Eimer
dabei in einem Kuhlschrank steht, ist
das noch besser. Darme lassen sich
auch problemlos einfrieren.

Um die Wurst zu fullen ziehen Sie
die Darme auf das Fullrohr auf. Dabei
durfen die Darme nicht trocken
werden, denn dann sind diese nicht
so elastisch und reif3en leicht. Sollten
Sie die Arbeit unterbrechen, dann
legen Sie ein feuchtes Tuch Uber den

Waurst und Schinken machen
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Darme im Kiihischrank etliche
Wochen.



Darm auf dem Fillrohr. Den Wurstfuller sollten Sie ohne Lufteinschlisse
mit der Wurstmasse flllen. Das geht am einfachsten, wenn Sie aus dem
Brat handballgroRe Kugeln formen und diese dann mit Schwung in den
Waurstfiller werfen. Dadurch wird alle Luft herausgepreft und so spéter
nicht in die Wurst gedriickt. Bei Bratwurst zum sofortigen Verzehr ist das
nicht so dramatisch, diese wird ohnehin nicht besonders stramm gefillt.
Bei Mettwdrsten, die spater getrocknet und gerduchert werden sind
LufteinschlUsse fast immer ein Grund fur Verderb.

Wenn Sie die Wurstpresse gefillt haben und der Darm auf dem Fillrohr
aufgezogen ist, kdnnen Sie mit dem Fillen beginnen. Ziehen Sie den
Darm etwa eine Handbreit nach vorne und machen Sie einen einfachen
Knoten. Nun kénnen Sie die Kurbel betdtigen und langsam das Brét in
den Darm drucken. Dabei schiebt das Brat den Darm vom Fullrohr, mit der
Hand am Fullrohr halten Sie den Darm zurlick und steuern so die Fullung.
Die Bratwurst sollte nur locker gefiillt werden, damit Sie dann aus der
langen Schlange die einzelnen Wiirste abdrehen kénnen und genug Platz
im Darm verbleibt, um das Brat beim Abdrehen nach rechts und links zur
Seite zu drlcken.

Luft im Darm

Um die Luft aus dem Darm zu lassen stechen Sie diesen entweder mit
einer Nadel an, die Sie wegen der einfacheren Handhabung in einen
Weinkorken stechen, oder Sie klopfen mit der Messerschneide gegen
das Fullrohr und schlagen so ein winziges Loch in den Darm, wodurch
die Luft entweichen kann.

Sobald der Darm geftllt ist, beginnen Sie mit dem Abteilen der einzelnen
Wirste. Da das Brat nur locker eingefullt ist, kdnnen Sie mit Daumen

und Zeigefinger das Brét zu beiden Seiten schieben und so den Darm
leeren. An dieser Stelle wird die Wurst dann abgedreht. Zwei oder drei
Uberschlage reichen aus. Wenn der Darm erst einmal abgedreht ist,
kénnen Sie dort auch die Wirste durchschneiden, das Brat wird nicht
austreten.
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Die fertigen Wirste sollten innerhalb von Stunden verzehrt werden, auf
jeden Fall mussen sie bis zum Verzehr gekihlt werden. Die Wirste, die Sie
nicht sofort verbrauchen, schweil3en Sie gleich nach der Herstellung in
Portionen ein und frieren sie ein.

Tip: Bei selbst hergestellten Bratwiirsten sollten Sie weniger mit den
Gewdirzen experimentieren als mit der Form. In diinnen Schafsaitlingen
garen sie schneller durch, kleine Wurste ermdglichen es den Gésten,
alles einmal zu probieren, und eine riesige Bratwurstschnecke auf dem
Grill oder Buffet ist eindrucksvoll zu prasentieren.

~
VENATUS-Wildmesser

Die ausgekliigelte Form und die diinne, flexible Klinge sind das A und O
der guten Funktionalitdt bei diesem Messer. Beim Ausbeinen gleitet die
Klinge an den Knochen entlang, weil sie durch ihre Flexibilitdt ausweichen
kann, statt hineinzuschneiden. Beim Ausbeinen sollte die Klinge nach
unten aus der Hand zeigen. Am Anfang wird es Ihnen seltsam vorkommen.
Aber schnell werden Sie merken, daf3 Sie so deutlich schneller und sicherer
arbeiten. Probieren Sie es aus!

Kaufen Sie sechs Messer und arbeiten damit, zum Schlul® werden alle
stumpfen Messer in einem Zuge nachgeschliffen. Mit dieser Arbeitsweise
kénnen Sie auch grofe Strecken dkonomisch verwerten — eben mit Profi-
Werkzeug.

VENATUS-Wildmesser, Best.-Nr. 99-005
Preis einzeln: 15,99 €, ab sechs Stiick je 13,99 €
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Bratwurst machen
'-“ A

1. Mit dem flach gehaltenen 2. Das Messer gleitet dabei an den
Messer schneiden Sie bei dem Knochen vorbei.

Schweinebauch unter den Rippen

entlang.

3. Sauber ausgebeinter 4. Schneiden Sie den Bauch in
Schweinebauch. Streifen, dann kénnen Sie diese
besser abschwarten.
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5. Halten Sie ein Stiick in der Hand 6. Driicken Sie die Schneide locker
und schneiden Sie mit dem Messer auf den Tisch und ziehen Sie die
auf die Schwarte zu. Schwarte nach hinten.

7. Schneiden Sie das Wildfleisch 8. Wildfleisch und Bauchfleisch
in Scheiben und dann in mischen Sie in einer Schiissel.
pflaumengroBle Wiirfel.
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i
13. Geben Sie die Wiirfel ohne grof3
zu driicken durch den Fleischwolf.

& 3 R
14. Ein sauberes Schnittbild zeigt,
daB das Messer scharf ist.

15. Kneten Sie die Masse durch, bis
sich eine Bindung ergibt.

Waurst und Schinken machen

16. Formen Sie aus dem Brét
handballgro3e Klumpen und werfen
Sie diese mit Schwung in den
Waurstfiiller.
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17. Ziehen Sie den Darm auf das 18. Mit einem kleinen Loch lassen
Fiillrohr und verknoten Sie das Ende. Sie die Luft heraus.

19. Kurbeln Sie langsam und fiillen 20. Fullen Sie erst den Darm und
Sie den Darm nicht zu stamm. drehen Sie dann die einzelnen
Wiirste ab.
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21. Bei selbst gemachten Bratwiirsten konnen sie selber bestimmen, welche
Form die Wurst haben soll.

/Kettenkandsckuh fiir die linke Hand

Beim Aufbrechen und Zerwirken sind Sie mit dem
Handschuh doppelt so schnell, da Sie nicht so aufmerk-
sam sein mussen. Die Handschuhe sind auch ein idealer
Schutz um Austern zu 6ffnen, da sie wirklich gegen
Stiche schiitzen, nicht so wie die billigen gestrickten
Kevlar-Handschuhe. Zum Reinigen behalten Sie den
Handschuh an und birsten unter kaltem Wasser mit
einer Nagelbirste den grobsten Schmutz weg, dann
kommt der Handschuh in den Geschirrspuler und ist
hinterher wie neu.

Bitte geben Sie bei der Bestellung Ihre HandschuhgroBe an!

Best.-Nr. GroB3e Farbe

99-050 sehrklein (6) grin Preis: 129,- €

99-051  klein (7) weild Preis: 129,- €

99-052 mittel (8) rot Preis: 129,- €

99-053  grof3 (9) blau Preis: 129,- €
\99-054 sehr grof3 (10) orange Preis: 129,- €

Waurst und Schinken machen 27




Mettwurst

Selbst geraucherte Mettwurst ist eine Delikatesse und a3t sich auch
an Kunden absetzen, die ansonsten mit Wild nicht viel anfangen
kénnen.

Mettwdrste finden immer einen reiBenden Absatz, was liegt da naher,

als Mettwdirste zu machen? Im Prinzip ist die Herstellung die gleiche wie
bei den oben beschriebenen Bratwrsten, auch das Brat unterscheidet
sich nur unwesentlich. Statt des normalen Salzes findet hier Pékelsalz
Verwendung. Bei den Bratwdirsten kénnen Sie bei dem Salzgehalt ruhig
drei bis funf Gramm pro Kilogramm Brét nach oben gehen, bei den
Mettwursten auf keinen Fall, denn diese verlieren beim Trocknen Gewicht
und werden dann von selbst salziger.

Bei den einzelnen Gewdirzen handelt es sich um schwarzen und wei3en
Pfeffer, die fir den Geschmack ausschlaggebend sind. Der zugesetzte Zucker
hilft bei der weiteren Reifung der Wurst. Das Pokelsalz ist fur die Umrétung
und Haltbarkeit der Wurst verantwortlich. Es geht auch mit normalem Salz,
aber mit dem Pokelsalz ist das Ergebnis sicherer zu erzielen. Auch hier gilt:
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Wiegen Sie die Zutaten genau ab und fihren Sie Buch, nur dann kénnen Sie
beim nachsten Mal den Geschmack reproduzieren und lhren Kunden genau
die gleiche Wurst wieder verkaufen. Oder Sie kénnen die Rezeptur andern und
lhrem Geschmack anpassen.

Bei dem Fullen der Wurst ist es wichtig, daf$ der Darm stramm und ohne
Luftlocher gefillt ist. Dazu brauchen Sie auf jeden Fall eine zweite Person,
denn anders als bei der Bratwurst fillen Sie jede Wurst einzeln und binden
diese ab, bevor es an die ndchste geht. Eine Person dreht die Wurstpresse, und
Sie greifen mit einer Hand das Ende des Darms und mit der anderen Hand
halten Sie den Darm auf dem Fullrohr zurlick, damit das Brét nicht nur einfach
so in den Darm gepref3t wird, sondern diesen auch etwas dehnt und dicker
macht. Nur so wird die Wurst nach dem Trocknen noch einen guten Eindruck
machen. Der Naturdarm hat eine nattrliche Krimmung und dieser folgt die
Waurst. Nach einigen Zentimetern aus dem Fllrohr beginnt sich der Darm zu
krimmen und Sie folgen der Krimmung, bis Sie einen Kranz zusammenlegen
kénnen. Ziehen Sie noch einige Zentimeter Darm vom Fullrohr, um besser die
Wurst abbinden zu kdnnen. Der Mann an der Wurstpresse dreht die Kurbel
etwas zurlick, um den Druck aus dem Fillrohr zu nehmen, und bindet dann
die Wurst ab. Ziehen Sie die Wurst etwas vom FUllrohr, halten Sie aber weiter
mit Daumen und Zeigefinger die beiden Darm-Enden fest, und schneiden
Sie den Darm durch. Der zweite Mann nimmt ein Wurstband und bindet
zwischen lhren Fingern und dem gefiillten Darm einen festen Knoten, beim
Zuziehen der Band-Enden muB3 es leise knacken — es folgt ein zweiter Knoten
zur Sicherheit. Dann legen Sie die freien Darm-Enden Uber die Knoten und
verknoten erneut. Die beiden Enden vom Wurstband werden verknotet, um
eine Schlaufe zum Aufhangen herzustellen.

Sie kdnnen als Darme auch fertige Kunsthdllen verwenden, um etwa 800 g
schwere Mettwdrste herzustellen, wegen der gerade Form ,,Stracke”
genannt.

Tip: Aus dem selben Brét kdnnen Sie drei verschiedene Wiirste
herstellen: in dinne Schafsaitlinge als Imbil3 zum Bier, die Ringe fiir den
Verzehr sofort nach dem Rauchern und als Stracke — etwas dicker — fir
den Verzehr nach einer langeren Reifezeit.
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Lassen Sie die Wiirste zwei bis drei Tage einzeln hdngen, dann konnen Sie
die Wirste kalt rduchern. Das beste Ergebnis erziehen Sie, wenn Sie einen
Tag rauchern und einen Tag aussetzen. Nach finf bis zehn Rauchergangen
sollte die Wurst die richtige Farbe und Konsistenz bekommen haben.

Sobald die Wurst die richtige Harte und Farbung bekommen hat, sollten
Sie diese vakuumieren und einfrieren, damit sie nicht zur hart wird.

Tip: Um jede Menge Wurstband von gleicher Lange zu erhalten
wickeln Sie das Band um ein Holzbrett und schneiden dann das ganze
Bundel auf einmal auf. Mit einer Schlaufe aufgehangt haben Sie immer
ein passendes Band zur Hand. Friiher wurde das Wurstband traditionell
um das Gesangbuch gewickelt.
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Tip: Kaufen Sie gleich mehrere Farben Wurstband, so kénnen Sie die
Wiirste ohne gro3en Aufwand unterscheiden, beispielsweise mit und
ohne Knoblauch, Hirsch oder Reh, Schwarzwild oder Hausschwein. Das
Band wird immer von innen aus der Rolle angefangen!

Rezept: Mettwurst im Ring
Gewdrze fur 1 kg Fleisch
20 g Pokelsalz
2 g schwarzer Pfeffer
2 g weilSer Pfeffer
2 g Senfkérner
2 g Zucker oder Traubenzucker

wer mag: 2-3 g frischen Knoblauch, in Schnaps eingelegt

Hinweis: Den Knoblauch nicht so dazugeben, das kénnte zu Verderb
fihren, daher wird der Knoblauch in Vodka, Korn oder Weinbrand
eingelegt und nur der nach einem Tag aromatisierte Schnaps ohne den
Knoblauch zum Brat gegeben.
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Mettwurst im Ring

1. Fassen Sie den Darm nicht zu kurz 2. Fillen Sie langsam und ruhig
und driicken Sie ihn mit Daumen den Darm stramm und ohne
und Zeigefinger zu. Lufteinschlusse.

3. Folgen Sie der natiirlichen 4. Wenn der Ring komplett ist,
Kriimmung. dreht der zweite Mann eine viertel
Drehung an der Kurbel zuriick.
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(Weiterfiikrende Literatur h

B Dutch Oven

Neuauflage

Das Kochen, Braten und Backen mit dem guf3ei-

sernen Dutch-Oven ist Kult. Autor Carsten Bothe

prasentiert Uber 100 Rezepte fur den ,Schwarzen

§ Pott” - von Pizza bis Ribs, saftigem Braten, Brot,
Chili Con Carne, Fisch, Kuchen und Eintopf.

’ Paperback, 18,3 x 22,5 cm, 176 Seiten,
Best.-Nr. 99-473 « 16,95 €

Auf offenem Feuer

3. Auflage

Das Buch ,Auf offenem Feuer” ist mehr als
ein Kochbuch zum Grillen, es verbindet
die Faszination des Kochens am Feuer mit
Sachinformationen und Rezepten samt
ausdrucksstarken Farbbildern.

Hardcover, 17 x 21 cm, 176 Seiten,
durchgehend vierfarbig,
Best.-Nr. 99-474 . 16,90 €

Wildverwertung praktisch

In dem anschaulich bebilderten und leichtver-
standlich geschriebenen Buch steht nicht nur,
wie man aus dem Stlck appetitliche Braten,
Wildwdirste und Schinken macht, sondern auch,
wie man diese gewinnbringend vermarktet.

Hardcover, 141 Seiten, Format 21 x 17 cm,
Best.-Nr. 99-466 « Preis: 14,95 €
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