BIOLAND, den 12.05.2024

Leckere Handwerkskunst

In der Vorweihnachtszeit geht es rund in der Fleischerei Hépermann in Wedel. Denn die knapp 35.000
Einwohner*innen der kleinen Stadt in Schleswig-Holstein liegen mit inrem liebsten Festessen voll im
Trend: Wiener Wirstchen mit Kartoffelsalat. Wie das in Bioland-Qualitat entsteht, erklart Metzgermeister
Daniel Wichern. &nbsp;

Laut einer Umfrage von Statista fuhrt der schnelle
Weihnachtsklassiker — die Wiener Wirstchen - mit
33 Prozent noch vor Ente und Gans die
Beliebtheitsskala der Deutschen an. Daniel
Wichern, einer der beiden Inhaber der Fleischerei
Hopermann, kann das nur bestatigen: ,Wir merken
das erhdhte Interesse deutlich. Bereits in den
Wochen vor Weihnachten steigt der Absatz.
Vielleicht kosten die Leute schon mal vor, um auf
Nummer sicher zu gehen.”* Wéahrend die Bioland-
Metzgerei normalerweise ein Mal pro Woche 40 bis
80 Kilogramm Wiener Wiirstchen herstellt, ist diese
Menge in der Woche vor Weihnachten taglich
gefragt. Da die Wurste von Hand abgedreht werden,
schwankt ihr Gewicht zwischen 80 und 120 Gramm.




Das kommt Weihnachten
auf den Tisch

Anteil der Befragte, bei denen es Weihnachten
Folgendes zu essen gibt (in %)

Wirstchen mit Kartoffelsalat 133
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Basis: 1.036 Befragte (ab 18 Jahren) in Deutschland; 04.-09. Nov. 2020
Quelle: Statista Global Consumer Survey 2020
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Zudem verwenden Daniel und sein Team nur
Naturdarme, sodass auch hier Individualitat
angesagt ist. Rechnet man mit 100 Gramm pro
Wourst, gehen in der Vorweihnachtszeit also 400 bis
800 Wirstchen Uber die Theke — und zwar jeden
Tag. AuRBerdem beliebt seien hochwertige Produkte
wie Rinderfilet, Gans und Ente. ,Bei uns selbst gibt
es ubrigens schon seit Jahren Raclette mit Rind,
Schwein und Pute an Heiligabend®, erzéhlt Daniel.




Aber wie entsteht eigentlich so ein Wiener Wirstchen? Los geht es natdrlich mit dem
Fleisch. Die Fleischerei Hopermann bezieht es von der Vermarktungsgesellschaft Bioland
Schleswig-Holstein, in der ein kleiner Pool von Bioland-Hofen aus der Umgebung organisiert
ist. ,Wir arbeiten zum Beispiel haufig mit Peter Stegert aus Moorrege zusammen. Das liegt
nur gut zehn Kilometer entfernt. Der Schlachtbetrieb ist nur 20 Minuten von uns um die
Ecke®, erzahlt Daniel von den regionalen Lieferketten und kurzen Transportwegen. ,Uns ist
es wichtig zu wissen, woher die Schweine kommen. Das ist ein schones Gefuihl.* Daher sind
Daniel sowie sein Geschaftspartner und Lehrmeister Bernd Hopermann auch gerne vor Ort
auf den Hofen — manchmal auch gemeinsam mit den Kund*innen.

Die kurzen Transportwege haben Ubrigens auch
Einfluss auf die Qualitdt des Endprodukts. Denn:
Die geschlachteten Tiere kommen noch warm an
und werden direkt verarbeitet. Das sogenannte
Warmfleisch enthalt natiirliches Phosphat in den
Muskeln, sodass kein kinstliches Phosphat
hinzugegeben werden muss. Phosphat sorgt dafr,
dass das Fleisch Wasser und Fett besser binden

B kann. ,Dadurch kdnnen wir es besser verarbeiten
und mussen nicht mal Zusatzstoffe verwenden. Das
| ist schon grofRartig! Viele Kollegen haben diese

| Madglichkeit nicht, auf3er man schlachtet selbst",
sagt der Metzgermeister. FUr die Wiener Wirstchen
verwendet er Schweinefett und -fleisch, das zum
Beispiel aus der Schulter oder den Resten vom
Zerlegen stammt. Die edelsten Teile, wie Schinken,
Rickensteak und Filet, kommen in die Theke. Sie
wéren zu schade fir Wurst. Zusatzlich nimmt Daniel
flr eine schoénere Farbe noch einen kleinen Anteil
Rindfleisch - circa zehn Prozent. Um eine
GroéRRenordnung zu haben: Das verwendete Fleisch
von einem Schwein wiegt circa sieben bis acht
Kilogramm. Daraus entstehen dann 20 bis 25 Kilo
Wiener Wirstchen.
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Safety first: Bei Bioland geht die Gesundheit Giber

Der erste Schritt ist der beriihmte Fleischwolf. ,Er dient als eine Art Vorzerkleinerer und
bringt eine Hackfleisch-ahnliche Masse hervor. Sie kommt in den sogenannten Kutter. Das
ist eine Schneid- und Misch-Maschine, die das Fleisch und Fett ganz klein schneidet®, erkléart
Daniel. Nun kommt eine weitere, etwas tUberraschende Zutat hinzu: Eis. Durch das Eis wird
das Fleisch erst richtig fein, saftig, und die Wurst wird knackig. Daflir muss die Temperatur
wahrend der Verarbeitung unter zwolf Grad liegen. Ist die Temperatur héher, entsteht eine
viel weichere, schmierbare Konsistenz, wie zum Beispiel bei Leberwurst. Wichtig sind
natirlich auch die Gewiirze. Wie alle Bioland-Metzger*innen verwendet auch die Fleischerei
Hopermann keine Geschmacksverstarker, Emulgatoren und Co. ,Wir nehmen keine
Fertigmischungen, sondern wiegen unsere Naturgewirze selbst ab. Generell Gibernehmen
wir alle Schritte selbst. Das ist viel Arbeit, aber es lohnt sich®, findet Daniel. ,Bei uns handelt
es sich wirklich um eine Handwerkskunst, die man schmeckt.” Zum Glick gibt es da noch
die Lehrlinge, die bei den vielen Arbeitsschritten unterstiitzen. Sie mischen unter anderem
auch die Gewdirze. Ahnlich wie das Eis sorgen auch hier einige Zutaten fiir Verwunderung:
Ingwer, Koriander, Kardamom, Senfmehl, Muskatblute, naturlich auch Salz und Pfeffer.

NitritpOkelsalz

... ist bei Bioland verboten. Denn: Rest-Nitrit-Gehalte
koénnen in der Wurst durch Erhitzen krebserregende
Nitrosamine bilden. Hier I&sst Bioland also lieber
4 Vorsicht als Nachsicht walten. Nitritpokelsalz wird
verwendet, weil es die Wurst roter aussehen lasst
- und langer haltbar macht. Deshalb sieht Bioland-
 Wurst blasser” aus als andere. ,Die Kundschatft
§ will in der Regel keinen graulichen Schinken. Daher
haben wir uns entschieden, fir manche Produkte
Nitritpokelsalz zu verwenden und nur als bio statt in
Bioland-Qualitat zu verkaufen®, ergénzt Daniel.
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Daher ist die Verwendung von Nitritpokelsalz
erlaubt. (Foto: imago)

Ist das sogenannt Wurstbrat dann fertig, wird es in einen Schafsdarm gefullt. Fir die
Wursthtlle nimmt die Fleischerei nur Naturdarme. Die Vorteile liegen auf der Hand: Es ist
eine naturliche Ressource, die bei der Schlachtung sowieso anféllt und nachhaltig ist. Zudem
sorgen Naturdarme auch dafir, dass die Wurst beim Hineinbeil3en schén knackt.
AnschlielRend werden die Wirstchen in hdngendem Zustand bei circa 60 Grad fir 10 bis 15
Minuten getrocknet, damit der Rauch im nachsten Schritt nicht am Darm haften bleibt.
Geréauchert werden die Wurste bei 78 bis 80 Grad, bis die gewiinschten Farbe nach 30 bis
40 Minuten erreicht ist. Danach kommen sie fiir circa eine halbe Stunde in einen Kessel mit
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heilRem Wasser und werden bei 78 Grad gebruht. ,Wenn man schnell ist, kann man Wiener
Wirstchen also in zwei bis drei Stunden fertig haben. Wichtig ist noch, sie nach dem Briihen
direkt in kaltem Wasser runterzukiihlen, damit der Darm nicht schrumpelig wird“, erkléart
Daniel. ,Tja, und dann sind sie auch schon essfertig - eigentlich ganz einfach.”
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Fir alle Fans der Wiener Wirstchen, die das Problem des Aufplatzens kennen, hat Daniel
noch einen Tipp: ,Legt die guten Teile nie in kochendes Wasser. Lasst das Wasser vielmehr
einmal aufkochen, nehmt den Topf vom Herd und legt die Wiirstchen hinein, wenn das
Wasser nicht mehr kocht. Dann einfach 10 Minuten ziehen lassen und gut ist.” Kalt
schmecken sie natirlich auch gut, vor allem mit Senf. Doch nicht nur der Geschmack
Uberzeugt den Metzgermeister: ,Das schonste an meinem Beruf und an Bioland-Prinzipien
ist, dass man jeden Schritt selbst in der Hand hat. Man weil3 genau, was Sache ist und kann
den Kunden von Anfang bis Ende mit gutem Gewissen alles tber das Produkt erzahlen.”




