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Anleitung:
In kei nem Land der Welt gibt es eine derartige Vielfalt an Wersten
We in Deutschland.

Ueber 1500 verschi edene Wirstsorten sorgen fuer Abwechslung. Aber
Wirst ist nicht gleich Wirst. Je nach Art der Herstellung

unt erschei det man drei Wirsttypen: Rohwuerste: Bei dieser Wirstart
besteht di e Wirst masse aus rohem Zerkl ei nertem Fl ei sch und Fett,
Sal z und Gewuer zen.

Durch Poekel n und anschl i essendes Raeuchern oder Trocknen werden die
Wier ste hal t bar gemacht. Zu den bekannt esten Rohwuersten zaehl en u. a.
Sal am oder Cervel at. Kabanos: Die herzhafte Kabanos ist eine im

Nat ur dar m abgefuel I te, im Hei ssrauch gegarte Wirst, die nach ei nem
boehm schen Origi nal rezept, Ueberw egend aus mager em Schwei nefl ei sch
hergestellt wird. Kochwuerste: Ausgangsprodukt ist meist vorgegartes
Schwei nefl ei sch Und Speck, dem dann, je nach gewuenschtem Wirsttyp
Bl ut, Leber oder Andere Innereien, Schwarten und Sehen, teilweise
Brot oder Gruetze Sowi e Gewuerze zugesetzt werden. Abgefuellt in
Daer men, Dosen oder d aesern wird die Kochwurst erhitzt und dadurch
hal t bar gemacht. Ein Kurzer Aufenthalt in einer Raeucherkamrer sor gt
bei manchen Lebenwuersten, z.B. bei der Starnberger Leberwurst, fuer
ei n Besonders herzhaftes Aroma. Zu den Kochwuersten zaehl en u. a.

Bl utwurst, Thueringer Rostwurst, Suelzwurst und natuerlich alle
Sorten von Leberwuersten - von fein bis Gob

Bruehwuerste: Die groesste Gruppe unter den Wirstarten wird aus Ri nd-
oder Schwei nefl ei sch, Speck, Wasser, Salz und Nitritpoekelsal z Sow e
aus technol ogi schen Gruenden auch mt notwendi gen Zusaetzen w e

M| cheiweiss, Ctrat, Ascorbinsaeure usw. zubereitet. D ese Wierste
wer den nach dem Abfuellen in Huellen gebrueht und, je Nach Sorte,
tei |l wei se geraeuchert. Bekannte Bruehwuerste sind z.B. die

Fl ei schwurst, Bierschi nken, Wener Werstchen und, nicht zu
Vergessen, die in Bayern heissgeliebten Wisswierste. Ein neuer (Gag
Aus der bayeri schen Schmanker| kueche sind di e extrakl ei nen

Mundger echt en Partywierstl. GChne Fett schneckt keine Wirst - doch so
hoch, w e haeufig vermutet Wrd, ist der Fettgehalt deutscher

Wir st sorten | aengst nicht nehr. Nach neuesten Untersuchungen der
Bundesanstalt fuer Fleischforschung In Kul mbach ist der
durchschnittliche Fettgehalt deutscher Wirstwaren In den letzten 10
Jahren von 38 auf 28 Prozent gesunken



