Bregenwurst — wiirzige Winterspezialitit

Seit November zieht die Nachfrage an / Zwiebeln bringen den typischen Geschmack / Vielseitig verwendbar

Rheden/Leinebergland  (fra).
Auch wenn der Winter mit
Frost und Schnee derzeit alles
andere als grofiziigig umgeht:
Braunkohl mit Bregenwurst ste-
hen in dieser Jahreszeit insbe-
sondere im Leinebergland hoch
im Kurs, eine hohe Zahl von
Braunkohlwanderungen zeugt
davon.

Da sind natiirlich auch die
Fleischereien der Region ge-
fragt, Privatleute und Gastro-
nomie mit ausreichend Wiirs-
ten zu versorgen. Die Land-
schlachterei Tanke hat der
Alfelder Zeitung Einblick in die
Herstellung der regionalen Spe-
zialitit gewihre.

wNein, mit Bregen hat die
Wurst nichts zu tn®, stellt
Fleischermeister Jens Bohmert
gleich zu Beginn klar — denn
Gehirn darf gar nicht mehr
verarbeitet werden. Der 51-jih-
rige Griinenplaner hat seinen
Beruf in Duingen gelernt und
mit 22 Jahren die Meisterprii-
fung bestanden. Heute ist er der
Produktonsleiter der Land-
schlachterei Hanke in Rheden,

Die Zutaten fiir die wiirzige
Wurst sind denn auch ganz
einfach: ,60 Prozent Schulter,
40 Prozent Backen — und die
Zwiebeln sind natiirlich ganz
wichtig, erliutert Bohmert.
Auf die Gesamtmasse gerechnet
kommen denn auch noch ein-
mal zehn Prozent Zwiebeln
hinzu. In einer grofien Molle
wird das Fleisch zusammen mit
den ganzen Zwiebeln und der
Gewtirzmischung  grob  ver-
mengt, bevor sie in den Fleisch-
wolf gegeben wird. Die 70
Kilogramm, die an diesem Mor-
gen frisch verarbeitet werden,
sind nach wenigen Minuten fein
zerkleinert, Die Masse kommt
dann in eine weitere Maschine,
in der sie noch vier bis fiinf
Minuten lang gut vermengt
wird, damit sie die notge
Bindung fiir die Weiterverar-
heitung erhilt.

LDen Ansturm auf die Bre-
genwurst erleben wir iiblicher-
weise im November, nach dem
ersten  Frost, berichtet der
Fleischermeister. Die Menge
der tiglich frisch produzierten
Ware schwanke je nach Wetter-
lage. Zurzeit seien es rund zwei
Zentner, sagt Bohmert,

Jetzt ist die Masse auch schon
bereit, um in den Wurstdarm
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gefiillt zu werden. Vorher stellt
José Soares noch die Menge ein,
die die Maschine dann abgewo-
gen einfullt, Heute werden
Wiirste mit 200 Gramm Ge-
wicht, als klassischer Kranz, und
einfache mit 100 Gramm her-
gestell; letztere werden insbe-
sondere von der Gastronomie
nachgefragt.

Mit zwei Handgriffen, die so
schnell sind, dass das Auge sie
gar nicht genau wahrnimmt,

legt Jens Bohmert aus dem
Schlauch mit dem Wurstbriit
den bekannten Kranz und kno-
tet die beiden Enden mit einem
Bindfaden zusammen - fertig ist
die Bregenwurst. Zumindest die
frische: Die geriucherte wird
am nichsten Morgen noch
sechs Stunden in (ﬁm Rauch
gehiingt, bevor sie dann ausge-
liefert wird.

Doch eignet sich Bregen-
wurst nicht nur als Beilage zum

So entsteht bei der Landschlachterei Hanke in Rheden die Bregen-

wurst: Fotos links: Thomas WockenfuBl vermengt die Zutaten und
gibt sie dann in den Fleischwolf. Fotos rechts, von oben: Danach
wird zerkleinerte Masse noch einmal intensiv vermengt. SchlieBlich
fiillt José Soares (links) die Wurst in den Darm, Produktionsleiter
Jens B6hmert (Mitte) bindet die Wiirste zu den klassischen Kranzen
zusammen, bevor die Auszubildende Sina Groth die fertigen
Bregenwiirste auf einer Stange aufreiht. Jetzt ist die Wurst fertig

und kann bei Bedarf gerduchert werden.

Braunkohl. Britta Hanke, vom
Leitungsteam des Familien-
unternchmens, hat eine ganze
Reihe Tipps, wie sich die Wurst
verwenden lisst. Erwa far das
Wintergrillen — geriuchert oder
frisch — als wiirzige Abwechs-
lang.  Experimentierfreudige
Griller kiinnen aus Stiickehen
der geriucherten Wurst und
Backpflaumen Spiefie herstel-
len. Ebenso eignet sich Bregen-
wurst in Scheiben geschnitten
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zum Verfeinern von Eintopfen,
am besten vorher angebraten.
Und selbst ein Bregenwurst-
auflauf ist machbar: Dazu
die angebratenen geriucherten
Bregenwurststiickchen mit Pell-
kartoffeln schichten und mit
einer Eier-Milch-Sauce iiber-
giefflen und dann wie jeden
anderen Auflauf im Ofen ba-
cken. Als Beilage eignet sich
Saverkraut und — natirlich! -

Griinkohl.



