BADEN-WURTTEMBERG Metzgerei Diirr & Beier in Néttingen

Konnen ist ein Garam fiir gute Oualllal

afz/egs, NOTTINGEN. ,Wurst
nach 6kologischen Richtlini-
en zu produzieren erfordert
mehr alte handwerkliche Fa-
higkeiten. Wenn man diese
beachtet, ist die Herstellung
kein Problem*, sagt Her-
mann Jakob. Der Leiter der
Fleischer-Fachschule Kulm-
bach war jetzt zu Gast in der
Metzgerei Dirr & Beier in
Néttingen.

Dort leitete Hermann Jakob
auf Initiative des Bioland-Ver-
bandes ein Seminar fiir Metz-
ger und Landwirte mit dem
Thema ,Oko-Wurstherstel-
lung“. Bei der eintidgigen Wei-
terbildung, die zum ersten Mal
bei Diirr & Beier stattfand,
wurden die 13 Teilnehmer aus
ganz Baden-Wiirttemberg so-
wohl theoretisch als auch prak-
tisch in der Herstellung ver-
schiedener Wurstspezialititen
nach ékologischen Richtlinien
geschult. Sie produzierten un-
ter Anleitung des Kulmbachers
Lyoner, Bierschinken, Gelb-
wurst, Miinchner WeiBwiirste,
Gemiiseleberwurst und grobe
Bratwurst.

~Wurst nach ©kologischen
Prinzipien herzustellen ist des-
halb schwieriger, weil keine
Konservierungsstoffe, Ge-
schmacksverstirker und Bin-
demittel verwendet werden
diirfen”, so der Seminarleiter.
Ersetzt werden diese Stoffe
durch natiirliche Produkte wie
Naturgewiirze, Kochsalz und

Beim Kuttern des Bréts (von links): Seminarleiter Hermann Jakob,
Marco Fleck, Auszubildender der Firma Diirr & Beier, Teilnehmer H.

Rieger und Wurstkiichenleiter Rolf Diirr.

Fleischbriihe. So erhalte bei-
spielsweise die Brithwurst, die
normalerweise mit Phosphat
gegart werde, in der Gkologi-
schen Produktion Senfmehl als
Zusatz, erldutert Andreas Bei-
er, Geschiftsfiihrer von Diirr &
Beier.

Vor allem handwerkliches
Konnen ist bei der Herstellung
von okologischer Wurst eine
wichtige Grundvoraussetzung.
Dies war ein zentraler Aspekt,
dem die Seminarteilnehmer
wihrend der gesamten Weiter-
bildungsveranstaltung begeg-
neten. Frisches Material, das
heilit, Fleisch, das noch am
Schlachttag verarbeitet wird,
ist ein wesentlicher Garant fiir
das Gelingen der Wurstpro-
duktion ohne Zusatzstoffe.
Wiihrend bei der Herstellung
von Kochwurst eine durchgén-
gige HeiBBkette wesentlich ist,

Foto: kg

spielen in der Brithwursther-
stellung verschiedene Fakto-
ren eine Rolle. Die Kutterzeit,
die Messerwellenumdrehun-
gen pro Minute, die Anzahl der
Messer und die Kutterschiis-
selumdrehungen pro Minute
sind ausschlaggebend fiir die
Qualitédt des Bisses. Eine kon-
stante Temperatur beim Erhit-
zen der Brithwurst bestimmt
deren Schnittfestigkeit und de-
ren Haltbarkeit. ,Eine Faust-
regel zum Erhitzen von Briih-
wurst lautet: Die Erhitzungs-
zeit bei 76 Grad liegt pro Milli-
meter Kaliber bei 1,5 Minuten,
sodass eine Wurst mit einem
Darmkaliber 50 eineinviertel
Stunden Briihzeit braucht®, so
Jakob. Noch schonendersei das
Stufengaren. Dieses Verfahren
sei allerdings aufwendiger, das
Gargut werde aber weniger
strapaziert, ergénzt er.



