Schritt 1:
Zunächst entfernen wir die Schwarte und die Knochen (Rippchen) aus dem Schweinebauch. Man kann etwas “mehr” Fleisch an den Rippchen lassen und diese dann grillen (lecker). Die Schwarte soll auf keinen Fall in die Wurst. Wir machen eine relativ grobe Bratwurst und die Schwarte wäre beim Essen sehr unangenehm. Du kannst hier auch den Fettgehalt der Wurst noch etwas beeinflussen, je nachdem wie viel Fett du mit der Schwarte entfernst. Wichtig ist ein gutes Stück Fleisch, denn hier schmeckt auch das Fett gut. Die Knochen und den Knorpel können wir in der fränkischen (und auch in keiner anderen Bratwurst) nicht gebrauchen. Im Zweifel schneiden wir also lieber etwas großzügiger ab.

Schritt 2:
Der Schweinebauch wird zerlegt in kleinere Stücke – etwa 3 auf 3 cm. Wie es eben in den Fleischwolf passt… Diese Größe eignet sich gut, auch um die Stücke vorher mit den Gewürzen zu vermischen.

Schritt 3:
Nachdem wir den Bauch zerlegt haben, müssen wir nun auch das magerere Fleisch schneiden. Beim Magerfleisch muss nicht so viel “geputzt” werden, höchstens kleinere Teile vom Bindegewebe müssen entfernt werden. Also nochmal anschauen und falls nötig entfernen. Auch hier gilt: im Zweifel nicht in die Bratwurst! Die Größe der Stücke entspricht ebenfalls etwa 3 auf 3 cm.

Schritt 4:
Wir würzen das Fleisch. Aber zuvor müssen wir die Gewürze noch genau abwiegen. Hier empfiehlt sich eine kleine Feinwaage*, weil wir die Gewürze ganz genau abwiegen müssen. Eine normale Küchenwaage eignet sich nicht, weil sie viel zu ungenau ist für unsere Bedürfnisse. Wir brauchen Schritte von 0,01 g – Normale Küchenwaagen* wiegen höchstens auf 1 g genau, damit können wir hier nichts anfangen! Sind alle Gewürze genau abgewogen, werden sie gut vermischt und dann gleichmäßig über das Fleisch gegeben. Danach das Fleisch einmal gut durchmischen. Ich trage bei allen Arbeitsschritten immer Gummihandschuhe und das Fleisch wird immer, wenn es gerade nicht gebraucht wird auch wieder gekühlt. (Kühlschrank möglichst kalt)

Schritt 5:
Jetzt wird das Fleisch gewolft, also durch den Fleischwolf* gedreht. Natürlich kann man auch einen handbetriebenen Fleischwolf* benutzen, aber gerade wenn man mehrere Kilo Bratwurst selbst macht, ist ein elektrischer einfach komfortabler. Durch das vorherige Würzen, sind die Gewürze nach dem Wolfen schon sehr gut und gleichmäßig verteilt. Was jetzt entsteht ist das Wurstbrät – bei der “fränkischen Bratwurst” natürlich das Bratwurstgehäck. Wenn man sauber gearbeitet hat (und das ist einfach Voraussetzung), kann man das rohe Bratwurstgehäck auch als “Mett” aufs Brot oder Brötchen essen. Überhaupt kann man die Bratwürste auch räuchern oder lufttrocknen lassen – dazu aber später mehr. Ich benutze für den fetten Bauch einen feinerer Lochscheibe 3 – 3,5 mm. Für das Magerfleisch kann man 3,5 – 4,5 mm verwenden. Das muss aber jeder selbst entscheiden. Mir ist es lieber, wenn der Fettanteil etwas feiner ist, dann grillt er sich schön heraus.

Schritt 6:
Das Bratwurstbrät oder Bratwurstgehäck muss jetzt nochmal ordentlich durchgeknetet werden. Zum einen wollen wir alles, also Bauchfleisch, Magerfleisch und Gewürze, gut vermischt haben, zum anderen brauchen wir die Eiweißbindung. Diese entsteht durch das Kneten und hält die Wurst später gut zusammen. Die Zugabe von rohen Eiern ist nicht erforderlich – eigentlich braucht man diese nur bei Coburger Bratwurst, weil diese nur sehr grob gewolft wird. Kneten kann man das Wurstgehäck mit den Händen (ruhig kräftig zupacken) oder in der Küchenmaschine mit einem Knethaken. Bei größeren Mengen kommt man um die Hände allerdings herum. Allmählich merkt man wies sich die Konsistenz verändert und das Brät besser zusammen bleibt, das ist das, was wir erreichen wollen.

Schritt 7:
Egal ob wir nun Bändel oder Darm verwenden, beides muss vorher gut gewässert werden. Wasser ruhig 2-3 mal austauschen.

Schritt 8:
Die Küchenmaschine ist umgebaut und der Wurstfüller anstatt des Fleischwolfes angebracht. Es gibt übrigens auch extra Wurstfüllmaschinen*, manche schwören darauf. Wir müssen Darm oder Bändel auf die Tülle (oder auch Fülldorn) ziehen und es kann losgehen. Das ist übrigens nicht sonderlich schwer, sobald man den Anfang gefunden hat, geht es eigentlich recht einfach.

Schritt 9:
Am besten geht es mit einem Helfer. Einer gibt Bratwurstgehäck in die Maschine und der andere “formt” die Wurst. Es ist nicht schwer, da wir mit der Küchenmaschine die Geschwindigkeit relativ gering halten können. Wir sind ja keine Metzger. Mit ein wenig Übung klappt es schon nach 2-3 Würsten ganz gut und man spielt sich zusammen auf ein Tempo ein. “Fränkische Bratwürste” werden übrigens nicht abgedreht, sondern nur abgedrückt (einfach mit Daumen und Zeigefinger). Und dann ist die für mich beste selbst gemachte Bratwurst auch schon fertig! Wer möchte kann sie vor dem einfrieren noch brühen. Die Wurst ist dann schon gar. Wenn man fertige Würste kauft, die weiß bzw. weiß/grau sind, sind diese gebührt. Es hat den Vorteil, dass Keime abgetötet werden. Man muss es aber nicht machen – allerdings ist sauberes Arbeiten erforderlich. Wenn du die Bratwurst brühen möchtest: bei 80 °C etwa 1 Minute pro mm Durchmesser. Ich würde ins Brühwasser etwas Salz geben, da dann die Wurst nicht so auslaugt und entsprechend nicht so viel Geschmack verliert. Nach dem erkalten dann einfrieren, wenn du größere Mengen gemacht hast. Wichtig ist in meinen Augen, dass die Wurst vakuumiert* wird und bei möglichst tiefer Temperatur eingefroren wird. Ein halbes Jahr ist in der Regel kein Problem – jedenfalls nicht bei minus 28 °C.

KurzRezept
“Fränkische Bratwurst”
für eilige…

Fleisch:

· Etwa 1/3 fettes Fleisch
· Etwa 2/3 mageres Fleisch
Gewürze (pro 1 kg Fleisch):

· 16 – 18 g Salz
· 2 g Pfeffer
· 0,5 g Piment
· 2 g Majoran
· 1 g Macis
· 0,5 g Zitronenschale
· 0,3 – 0,5 g Koriandersamen
· Manche nehmen noch etwas Kardamom (0,3 g)

Was noch?

· Darm, Saitling oder Bendel zu einfüllen.
· Du kannst bis zu 150 ml kaltes Mineralwasser oder Crush-Eis bzw. Eisschnee pro kg Fleisch benutzen.

Geräte und Werkzeuge?

· Mindestens ein sehr scharfes Messer
· Schüsseln
· Fleischwolf oder Küchenmaschine mit Fleischwolf
· Lochscheiben für den Fleischwolf
· Wursttülle für Fleischwolf
· oder Wurstfüller
· Vakuumiergerät und Folienbeutel
Rezept: 
„Fränkische Bratwurst“ oder Bratwurst fränkische Art
KurzRezept

für eilige…

Fleisch:

· Etwa 1/3 fettes Fleisch
· Etwa 2/3 mageres Fleisch
Gewürze (pro 1 kg Fleisch):

· 16 – 18 g Salz
· 2 g Pfeffer
· 0,5 g Piment
· 2 g Majoran
· 1 g Macis
· 0,5 g Zitronenschale
· 0,3 – 0,5 g Koriandersamen
· Manche nehmen noch etwas Kardamom (0,3 g)

Was noch?

· Darm, Saitling oder Bendel zu einfüllen.
· Du kannst bis zu 150 ml kaltes Mineralwasser oder Crush-Eis bzw. Eisschnee pro kg Fleisch benutzen.

Ausführliches Rezept

für Genießer…

Du brauchst an Fleisch:

· Etwa 1/3 fettes Fleisch – hier eignet sich am besten Schweinebauch (ohne Kochen, Knorpel und Schwarte) am besten vom Schwäbisch-Hällischen Landschwein – du kannst natürlich auch anderes Schweinefleisch verwenden. Eine gute Qualität von glücklichen Tieren wäre nicht nur für die Tiere schön, es wirkt sich auch positiv auf den Geschmack aus! 

· du kannst auch 50/50 Schweinebauch / Magerfleisch nehmen

· manche nehmen auch fast ausschließlich Bauch – ich mag das nicht!

· Etwa 2/3 mageres Fleisch vom Schwein – hier eignet sich fast alles zum Beispiel Stücke aus dem Schinken. Bei Stücken aus dem Schinken hast du fast keinen “Abfall”. Ansonsten – ohne Knochen, Knorpel und Schwarte – das hat in der Wurst nichts verloren!

Du brauchst an Gewürzen (jeweils pro 1 kg Fleisch):

· 16 – 18 g Salz (nicht weniger als 16 g und nicht mehr als 18 g) Bei weniger als 16 g schmeckt die Wurst fade, bei mehr als 18 g ist sie zu salzig (jedenfalls wenn es sich um normale Wurst zum Grillen oder braten handelt). Wenn man die Wurst an der Luft trockenen lassen, räuchern oder Wurstkonserven machen möchte, ist es etwas anders. Wenn du dein Bratwurstgehäck (so heißt es in Franken) in Gläser einwecken willst, dann müssen es 20 g sein. 18 g ist die richtige Menge für eine Wurst zwischen einem Brötchen, wenn du immer viel Grillsoße etc. dazu essen möchtest, dann nimm 17 g.

· 2 g Pfeffer – da gibt es nur eine richtige Menge (-; – aber bitte achte darauf, dass es 1. frisch gemahlener und 2. schwarzer Pfeffer ist. Weißer Pfeffer ist für mich ein absolutes “no go” und gemahlener ebenfalls – am schlimmsten ist also gemahlener weißer Pfeffer! Wenn du nur den hast, dann kaufe für die Wurst anderen!

· 0,5 g Piment (mahlen wir uns natürlich auch frisch). Verwenden kann man bis zu 1 g – ich halte 0,5 für genau richtig!

· 2 g Majoran – du sowohl getrockneten, als auch frischen verwenden. Bei frischem darf es gerne etwas mehr sein – nein das Doppelte ist nicht etwas mehr, es ist das Doppelte. Ich nehme gerne die Hälfte frisch und die Hälfte getrocknet – das gibt einen runden Geschmack. Aber gute Qualität benutzen und keinen alten!

· 1 g Macis auch Muskatblüte genannt (das ist der Samenmantel der Frucht). Normales Muskat kann man auch verwenden – frisch gerieben.

· 0,5 g Zitronenschale – feiner Abrieb von einer frischen Bio-Zitrone. Du glaubst das gehört nicht in die Wurst – oh doch, das gibt den Frische-kick!

· 0,3 – 0,5 g Koriandersamen – Achtung Koriandersamen bzw. Korianderbeeren, auf keinen Fall Korianderkraut! Natürlich auch frisch gemahlen

· Manche nehmen noch etwas Kardamom (0,3 g) – aber ich mag es nicht – also im Zweifel weglassen und auf keinen Fall mehr benutzen.

Was brauchst du sonst noch?

· Darm zu einfüllen. Wobei das eigentlich nicht stimmt. Für eine “echte fränkische Bratwurst” und wir mache ja echte Bratwurst fränkischer Art, braucht man Bändel. Schweine-Schleiß ist außerhalb Frankens die Bezeichnung für Bändel. Es handelt sich um die äußere Fettschicht des Darms – also eine saubere Sache. Erkennen kann man den Bändel an der charakteristischen Fettnaht. Du kannst aber auch Schweinedarm Kaliber 26/28 oder 28/30 verwenden. Natürlich geht auch Schafsaitling (zarter als Schweinedarm und vom Durchmesser her kleiner). Echte fränkische ist es dann allerdings nicht mehr – ist aber für den Genuß kein Abbruch!

· Du kannst bis zu 150 ml kaltes Mineralwasser oder Crush-Eis pro kg Fleisch benutzen. Manche Metzger machen das – notwendig ist es nicht. Es verhält sich neutral zum Geschmack zu den Gewürzen, da es beim Grillen oder Braten verdampft. Wenn du deine Wurst an heißen Tagen machst, schadet eine Hand voll Crush-Eis sicher nicht. Ich selbst gebe kein Wasser und kein Eis hinzu. Rechne doch mal spaßeshalber aus, wie die Gewinnspanne für den Metzger ist, wenn er dir Wasser für den Wurstpreis verkauft.

Welche Geräte, welches Werkzeug brauchst du?

· Mindestens ein sehr scharfes Messer! Ohne ordentliches Werkzeug macht es einfach keinen Spaß. Es ist auch gefährlich, wenn man eigentlich gar nicht richtig schneiden kann, sondern nur drückt, reißt und zieht…

· Die eine oder andere Schüssel.

· Einen Fleischwolf oder eine Küchenmaschine mit Fleischwolf.

· Die entsprechenden Scheiben für den Fleischwolf.

· Eine Wursttülle bzw. einen Wurstfülldorn für den Fleischwolf

· oder einen Wurstfüller
· ggf. ein Vakuumiergerät / Vakuumierer und Folienbeutel bzw. Siegelrandbeutel – wenn du größere Mengen auf einmal machst, zum ordentlichen einfrieren.

Rezept: 
Bio Rinderbratwurst mit Rotwein-Honig-Zwiebeln

· Sehr schnelles Arbeiten dank starken Motors und hoher Blockierleistung. Schnelles Verarbeiten von großen Mengen 3,5 kg/Min

· Fleischwolf-Vorsätze: Lochscheibe fein (3 mm/3,8 mm), Lochscheibe mittel (4,8 mm), Lochscheibe grob (8 mm)

· Vielseitige Hilfe im Alltag mit mehr als 10 Funktionen von Fleich und Fisch Hacken bis zum Raspeln von Gemüse

· Einfache Handhabung durch praktischen Griff, Kabelverstauung und Scheibenaufbewahrung

· Flexible Einsatzmöglichkeiten, Zubereitung von Hack aus Fleisch und Fisch, sowie Kebbe und Wurst
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Fränkische-Rinderbratwurst in der Variante 80% Rindfleisch und 20% Schweinebauch im 18/20er Schafssaitling

Rezept Bio Rinderbratwurst
Hier kommt ein ganz “kleines” Rezept für frische, selbst gemachte Rindsbratwurst.
ACHTUNG: keine “rote” Rindswurst wie man sie kennt, sondern eine frische, grobe Bratwurst aber vom Rind.
In meinen Fall ist es Bio Rindfleisch vom Angus Rind – das Fleisch beziehe ich von einem Landwirt aus der Umgebung.
Kleines Rezept aber großer Geschmack!

Kurz ist das Rezept, weil wir auf das Grundrezept der “Fränkischen Bratwurst” zurück greifen.
Hier noch mal zu den Gewürzen (pro 1 kg Fleisch):

· 17 – 18 g Salz
· 2 g Pfeffer
· 0,5 g Piment
· 2 g Majoran
· 1 g Macis
· 0,5 g Zitronenschale
· 0,5 g Koriandersamen
· 1 mittlere Zwiebel, etwas Butter, etwas Rotwein, etwas Honig

Das besondere an der Rinderbratwurst ist die Zugabe von Rotwein-Honig-Zwiebeln – wahlweise geschmort oder nur gedämpft.
Pro Kg Fleisch schneiden wir eine mittlere Zwiebel klein und schwitzen sie in etwas Butter schön glasig an. Wer möchte kann auch eine größerer nehmen. Danach geben wir gut 1 TL Honig dazu und lassen die Zwiebeln mit dem Honig leicht karamellisieren. Jetzt mit etwas Rotwein (darf gerne ein trockener sein) ablöschen. Je nach Vorliebe gerne auch 2 oder 3 mal ablöschen und einreduzieren lassen, bis die ganze Flüssigkeit verdampft ist. Wer möchte kann natürlich auch beim anschwitzen etwas länger warten und ein paar Röstaromen erzeugen. Alles abkühlen lassen!
Die Zwiebeln geben wir wie die anderen Gewürze auch schon vor dem Wolfen über das Fleisch, so verteilt sich alles gut. Wer 18 g Salz nimmt, braucht sich um die Zwiebel keine Gedanken zu machen, der Salzgehalt stimmt dann immer noch. Danach gehen wir genauso vor, wie bei jeder selbst gemachten Bratwurst, also ordentlich kneten, bis die Eiweißbindung entsteht. Und immer darauf achten, dass das Bratwurstbrät nicht nicht zu warm wird. Ggf. zwischendurch kühlen oder etwas Crush Eis bzw. Eisschnee hinzugeben.
Ich habe die Rindsbratwurst in 18/20 Schafssaitlinge gefüllt. Ein anderes Kaliber funktioniert selbstverständlich auch.

Generell ist Rinderbratwurst etwas trockener als “normale” Bratwurst. Wer möchte kann natürlich das Fleisch auch mischen. Ich würde sagen 1/4 – 1/3 Schweinebauch ist gut möglich. Ist aber dann selbstverständlich eine andere Bratwurst!

Frankenburger?
Dieses Rezept eignet sich ganz wunderbar für den “Frankenburger”.
Einfach aus dem Bratwurstbrät die Burger-Patties formen. Wenn dir das mit der Hand schwer fällt oder du 100% gleiche Patties haben möchtest, dann kannst du so ein Pattie- oder Hamburger-Presse verwenden.

Wir backen dass entweder selbst schöne Brioche Burger Buns (das sind die “Brötchen”) mit guter Butter oder nehmen Laugenbrötchen (die man übrigens auch leicht selbst backen kann).
Dazu gibt es ein schönes geschmortes Rahm-Sauerkraut und geschmorte Rotweinzwiebeln oder selbst gemachte Röstzwiebeln. Eine selbst angerührte Burgersoße rundet das ganze ab und macht es schön saftig. Alles was du sonst noch gerne auf deinem Burger haben möchtest kann noch dazu.

Rezept: 
“Thüringer Rostbratwurst” Bratwurst Thüringer Art
Die echte Thüringer Rostbratwurst ist wohl unbestritten eine der beliebtesten Bratwürste in Deutschland. Ich kann hier selbstverständlich keine machen, weil ich ich nicht in Thüringen lebe – schmeckt aber trotzdem super!
Allerdings ist so, dass nun wirklich jeder Fleischer in Thüringen die einzig wahre echte Thüringer Bratwurst herstellt! Nur ist es so, dass sie überall anders schmeckt! Das liegt daran, das gerade die Thüringer Rostbratwurst regional höchst unterschiedlich hergestellt wird. Oder um es anders auszudrücken: “Alle paar Kilometer ist das “echte” Rezept ein ganz anderes. Mal wird Knoblauch verwendet, mal Kümmel, mal kommt noch ein Schnaps ins Thüringer-Bratwurstbrät. Beim Schnaps an sich geht es dann weiter: Korn oder Weinbrand…
Darum habe ich ein Rezept erstellt, dass (fast) alle Variationen aufgreift. Du kannst dann ganz nach deinem Geschmack entscheiden, welches deine echte Thüringer Rostbratwurst ist!

Du brauchst an Fleisch:

· Etwa 1/3 fettes Fleisch – hier eignet sich am besten Schweinebauch (ohne Kochen, Knorpel und Schwarte) am besten vom Schwäbisch-Hällischen Landschwein – du kannst natürlich auch anderes Schweinefleisch verwenden. Eine gute Qualität von glücklichen Tieren wäre nicht nur für die Tiere schön, es wirkt sich auch positiv auf den Geschmack aus! 

· du kannst auch 50/50 Schweinebauch / Magerfleisch nehmen

· manche nehmen auch fast ausschließlich Bauch – ich mag das nicht!

· Etwa 2/3 mageres Fleisch vom Schwein – hier eignet sich fast alles zum Beispiel Stücke aus dem Schinken. Bei Stücken aus dem Schinken hast du fast keinen “Abfall”. Ansonsten – ohne Knochen, Knorpel und Schwarte – das hat in der Wurst nichts verloren!

 Du brauchst an Gewürzen (jeweils pro 1 kg Fleisch):

· 16 – 18 g Salz (ohne Zusätze)

· 2 g Pfeffer (für mich immer schwarzer, frisch gemahlen)

· 0,5 g Piment (frisch gemahlen).

· 2 g Majoran

· 1 g Macis auch Muskatblüte genannt oder normale Muskatnuss – frisch gerieben.

· 0,5 g Zitronenschale – feiner Abrieb von einer frischen Bio-Zitroneab hier wird das Rezept optional – also entweder alle Zutaten, oder nur die, die du möchtest:

· 0,3 – 0,5 g Koriandersamen – Achtung Koriandersamen bzw. Korianderbeeren, auf keinen Fall Korianderkraut! Natürlich auch frisch gemahlen

· 1/2 – 1 Zehe Knoblauch (fein gehackt oder durch die Presse gedrückt)

· 1 kleine Zwiebel (fein geschnitten)

· 1-2 g Kümmel (frisch gemahlen – kann auch kurz angeröstet werden)

· 1 cl (ein kleines Schnapsglas) Weinbrand, Cognac, Korn – ganz nach deiner Vorliebe (absolut kein Muss)

· 0,5 g Paprika Pulver (edelsüß)

Was brauchst du sonst noch?

· Schweinedarm oder Schafsaitling (zarter als Schweinedarm und vom Durchmesser her kleiner).

· Du kannst bis zu 150 ml kaltes Mineralwasser oder Crush-Eis bzw. Eisschnee pro kg Fleisch benutzen. Gerade wenn es warm ist, eignet sich etwas Eis gut zum kühl halten der Masse.

Welche Geräte, welches Werkzeug brauchst du?

· Sehr scharfes Messer!

· Die eine oder andere Schüssel.

· Fleischwolf oder eine Küchenmaschine mit Fleischwolf.

· Die entsprechenden Scheiben für den Fleischwolf.

· Eine Wursttülle bzw. einen Wurstfülldorn für den Fleischwolf

· oder einen Wurstfüller
· ggf. ein Vakuumiergerät und Folienbeutel
Rezept Thüringer-Rinderbratwurst und 
Thüringer-Rinderbratwurst mit Röstziebeln
Diese Bratwurst nach Thüringer Art besteht (anders als das Original) zu 80% aus Rindfleisch und 20% aus Schweinebauch. In dieser Mischung bleibt der Rindfleischgeschmack gut erhalten, die Wurst ist aber etwas saftiger als die Variante aus 100% Rind. Zusätzlich gebe ich bei den Rinderbratwürsten immer gedünstete Butterzwiebeln unter das Wurstbrät. Etwa 1-2 Zwiebeln je kg Brät (es ist auch mehr möglich). Das lockert die Bratwurst zusätzlich etwas auf und schmeckt lecker. Die Butterzwiebeln können mit gewolft werden oder auch einfach so in die Masse gegeben werden (je nach Vorliebe) – vorher abkühlen lassen. Bei 1-2 Zwiebeln je kg Wurstmasse ändere ich nichts am Salzgehalt oder den sonstigen Gewürzen – das passt trotzdem.

Hier kannst du 2 Varianten sehen – beide sind in Schafssaitlinge Kaliber 18/20  gefüllt: Zum einen Thüringer-Rinderbratwurst nach dem klassischen Rezept (siehe oben) – an die zusätzlichen Butterzwiebeln denken und zum anderen Thüringer-Rinderbratwurst mit Röstziebeln. Hierzu einfach zusätzlich zu den Butterzwiebeln selbst gemacht Röstzzwiebeln hinzugeben. Je nach Geschmack können hier auch noch 1-2 Zwiebeln je kg zugegeben werden. Ich lasse sie einfach in reichlich Butter schön braun werden. Das gibt einen tollen Geschmack in der gegrillten Wurst. Je nach Vorliebe etwas Salz hinzugeben – das ist aber kein Muss.
Als Variante kannst du auch gedünstete Rotweinzwiebeln verwenden.

Wie komme ich dazu Bratwurst selbst zu machen?

Ich mag Bratwurst. Ich mag sie sogar sehr! Ich will jetzt nicht von Liebe sprechen, weil das in meinem Augen nicht in den Bereich Lebensmittel gehört, aber ich bin ein Fan von guter Bratwurst. Im Grunde kann ich an keinem Bratwurststand vorbei gehen, ohne mir eine Wurst zu kaufen. Im Grunde! Denn in den letzten Jahren ist mir das Zeug, das man auf Jahrmärkten und Straßenständen angeboten bekommt echt zuwider geworden. Auch die Zubereitung dort – meist in einem Gastrobräter mit viel zu viel billigem Öl lässt mich einfach nur noch erschaudern! Leute was soll das? Keinen Respekt vor dem Produkt, keinen Respekt vor dem Konsumenten! Hier geht es doch einfach nur noch um die schnelle Mark bzw. um den schnellen Euro. Billigste Zutaten irgendwie zusammen geschustert und halbwegs erhitzt – das möchte ich nicht mehr essen. Auch bei meinem Stammmetzger ließ die Qualität der Bratwürstchen stark nach – eine neue Generation am Ruder und darunter litt die Produktqualität so stark, dass ich auch diese Bartwurst nicht mehr essen wollte. Auf die Idee meine Bratwurst selbst zu machen, bin ich allerdings noch nicht gleich gekommen. Ein Urlaub in Franken, genauer gesagt im fränkischen Seenland brachte mich zurück zu meiner Bratwurst. Dort schmeckte sie mir wieder fast überall. Hinzu kam, dass unsere Vermieter dort ein ehemaliger Metzger war, der mir einiges über die Herstellung einer echten fränkischen Bratwurst erzählte. Zuerst einmal nahmen wir eine größere Menge an fränkischen Bratwurst aus dem Urlaub mit nach Hause, aber wie es ebenso ist, was gut schmeckt, geht auch schnell zur Neige! Also suchte ich einen Metzger, der die fränkische Bratwurst auch verschickt. Ich fand auch einen, der das machte und auch bis heute macht – sogar in ausgezeichneter Qualität und ohne künstliche Geschmacksverstärker. Einen Haken hatte das allerdings – den Preis! Mit fast 19,- € pro Kg plus Versand kommt man leicht ins Grübeln, ob man das für eine Bratwurst ausgeben kann und will – auch wenn sie noch so gut ist. Und so bin ich dann letzten Endes dazu gekommen es einfach selbst zu probieren! Und was soll ich sagen, schon der erste Versuch überzeugte restlos alle, die davon probieren durften, darunter auch ein Metzgermeister und ein langjähriger Küchenchef. So falsch konnte ich also nicht liegen.

