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Vorwort

Liebe Leser und Hobby-Metzger, 

nach jedem Fleischskandal wenden sich mehr Menschen von der indus-
triell erzeugten Wurst ab und versuchen selbst zu wursten. Das Internet 
bietet tausende Rezepte und Anleitungen, aber die letzten, entschei-
denden Tricks und Kniffe werden nirgends verraten. Auch gibt es zu 
den wichtigsten Maschinen – dem Wurstfüller, dem Fleischwolf und der 
Dosenverschlussmaschine – keine Gebrauchsanleitungen mit Anmer-
kungen zur Fehlerbehebung. 

In diesem Buch halte ich es wie immer, die umfangreichen rechtlichen 
Betrachtungen bleiben außen vor! Wenn Sie Ihre Dosen nicht zubekom-
men, weil Sie nicht wissen, wie die Maschine funktioniert, dann hilft 
Ihnen das Wissen über die rechtliche Zulässigkeit eines verchromten 
oder nur gefärbten Gerätes nicht weiter. 

Bei diesem Buch handelt es sich um ein Lehrbuch, das Sie in das Thema 
einführt und die notwendigen örtlichen Begebenheiten, Geräte, Zutaten 
und Fleischarten vorstellt. Dabei erkläre ich das Schlachten und Zer-
legen, die einzelnen Fleischarten und deren Weiterverarbeitung. Ein 
kurzer Teil mit Rezepten schließt sich an. Bei den Rezepten habe ich mich 
bewusst nicht auf das „Höher! – Schneller! – Weiter!” der Internetseiten 
eingelassen, die dutzende, wenn nicht gar hunderte Rezepte anbieten, 
aber nur unzureichend beschreiben, wie eine Mettwurst im Detail her-
gestellt wird, was man falsch machen kann, wie es richtig geht und wie 
man Fehler frühzeitig erkennt und beseitigt, solange es noch möglich 
ist. Bei vielen Rezepten steht nur „Wurst abbinden”, aber wie das genau 
geht und warum das so wichtig ist, steht dort nicht. Das scheint dem 
Wissen der alten Hausschlachter vorbehalten zu sein, die es langsam mit 
ins Grab nehmen. Schade drum. Ich hoffe, mit diesem Buch große Teile 
dieses Wissens dem Untergang und dem Vergessen entrissen zu haben.
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In diesem Buch lernen Sie eine Bratwurst, eine Mettwurst, eine Leber-
wurst, eine Knackwurst sowie eine Rotwurst herzustellen, mit allen dafür 
nötigen Tricks und Kniffen. Außerdem zeige ich Ihnen, wie Sie aus Schin-
ken und Schweinebäuchen geräucherten Schinken und Speck machen. 
Wenn Sie das können, dann haben Sie viel erreicht, denn nicht ohne 
Grund ist das Schlachterhandwerk ein Lehrberuf. Wenn diese einfa-
chen, aber im Geschmack klaren und ehrlichen Wurstsorten nicht Ihrem 
Gaumen entsprechen, dann wissen Sie nach der Lektüre auch, wie Sie so 
variieren können, dass es Ihnen schmeckt. Würste haben regional völlig 
andere Aromen, das kann und will ich in diesem Buch aber nicht abbil-
den, denn das würde den Rahmen bei Weitem sprengen. 
Ganz gleich, ob Sie ein paar Pfund Bratwurst machen, einen Schinken 
oder eine Salami, oder ob Sie sich an das Verwursten eines fünf-Zentner-
Schweins wagen, in diesem Buch steht alles, was Sie wissen müssen, und 
noch mehr. Mit etwas handwerklichem Geschick sollte es Ihnen möglich 
sein, damit zu leckeren Erfolgen zu gelangen. 

In diesem Sinne wünsche ich Ihnen immer scharfe Messer!

Herzlichst, Ihr
Carsten Bothe






