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Meditation
fur Manner

Entdecken Sie Ihre spirituelle Seite — mit selbst gemachter
Salami! Sollen andere doch Yoga machen, wir sitzen vor
dem Dry Ager und erleben mit unseren Wiirsten, wie

wir innerlich reifen. Und spatestens beim Essen kommt

die Erleuchtung - versprochen!

# Venus im Pelz: die
Salamis nach etwa zwei
Wochen — der weiBe
Edelschimmel gibt dem

; Fleisch erst die Reife
Fotos: JORMA GOTTWALD Rezept & Foodstyling: MARCEL STUT Text; SUSANNE RAHT
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DIE REIFEPRUFUNG

ZUTATEN fiir 3 Wiirste a ca. 250 g

etwa 1,5 m Schweinedarm in Lake (Kaliber 36/38),

1/> TL Edelschimmelkultur (Penicillium nalgiovense;
zur Oberflichenbehandlung von luftgetrockneten
Rohwiirsten; z.B. Bactoferm 4; online erhiltlich iiber
hausschlachtebedarf.de), 3 g Traubenzucker (Glucose),
1 EL Fenchelsaat, je 1 TL getrockneter Oregano und
Thymian, 1 Stiick Macis (Muskatbliite), 1 TL schwarze
Pfefferkorner, 1 Knoblauchzehe, 3 g Zucker, 18 g Pdkel-
salz, 1 Msp. Starterkultur zu Rohwurstherstellung
(z.B. Bactoferm T-SPX; Hilfsmittel zum Ansduren von
luftgetrockneten, fermentierten Wurstwaren;

online erhiltlich etwa iiber krahmers-shop.de),

700 g Schweinenacken (ohne Schwarte und Knochen;
gut gekiihlt), 300 g Rindernacken (gut gekiihlt)

1= DIE BASICS

Etwa 12 Tag vor dem Einhd@ngen der Wiirste den Dry Ager
auf 20 Grad und 85-90 Prozent Luftfeuchtigkeit einstel-
len. Wurstdarm (Bild 1 unten) kalt spiilen und in hand-
warmem Wasser wassern. Schimmelkultur, 1 g Trauben-
zucker und 1 | handwarmes Wasser mischen und 1 Stunde
ruhen lassen. Fiir die Salami wird hier kerniges Nacken-
fleisch vom Schwein (Bild 1 oben links) und Rind (Bild 1
oben rechts) verwendet. Der Mix aus getrockneten Krdu-
tern, Gewiirzen und Knoblauch geben der fertigen Wurst
das typische Aroma. Dafiir zundchst Fenchelsaat anrds-
ten, abkiihlen lassen. 1 TL Fenchelsaat mit Oregano, Thy-
mian, Macis und der Halfte der Pfefferkdrner fein mahlen.
Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Mit gemorser-
ten Gewiirzen, 2 g Traubenzucker, Zucker, Pokelsalz und
Starterkulturpulver griindlich mischen.

2+ FLEISCH VORBEREITEN

Fiir das Wolfen werden zundchst Schweine- und Rind-
fleisch getrennt in ca. 2 cm groBe Wiirfel geschnitten.
Dabei alle sichtbaren Sehnen sorgféltig entfernen, damit
spdter beim Zerkleinern die festen Strange nicht in der
Durchlassscheibe héngen bleiben und den Fleischwolf
verstopfen.

3 = FLEISCHMIX DURCHKNETEN 5
Etwa 2/3 der vorbereiteten Gewiirzmischung mit dem » ‘
Schweinefleisch griindlich durchkneten, mit der restli- fas
chen Gewiirzmischung und dem Rindfleisch genauso ver- s
fahren. Wer dabei Einmalhandschuhe tragt, verhindert
schon jetzt, dass unerwiinschte Keime ins rohe Fleisch
gelangen. Sie kdnnten spdter bei der Reifung eventuell
die Wurst verderben lassen. AuBerdem wichtig: Das
Fleisch stets gut durchgekiihlt verarbeiten!
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4 - WOLFEN, DIE ERSTE

Fiir unsere Wurst werden die beiden Fleisch-
sorten unterschiedlich fein zerkleinert, damit
eine typische Salami-Textur entsteht. Deshalb
muss der Fleischwolf zwischendurch umge-
riistet werden. Zundchst wird fiir das Schwei-
nefleisch die 5-mm-Durchlassscheibe in den
Wolf eingesetzt. Das vorbereitete, gut gekiihl-
te Schweinefleisch dann mittelgrob wolfen.

5= WOLFEN, DIE ZWEITE

Sobald alles Schweinefleisch zerkleinert ist,
muss fiir das Rindfleisch die Durchlassscheibe
ausgetauscht werden. In der Regel geht das
ganz einfach, indem der vordere Fixierring
geldst und die Scheibe herausgenommen
wird. Das Schneidmesser dabei im Fleischwolf
belassen. Die feinere 3-mm-Durchlassscheibe
nun vor das Schneidmesser setzen und mit
dem Fixierring festsetzen. Dabei darauf
achten, dass keine Fleischteilchen in das
Schraubgewinde des Rings geraten, da er sich
dann nicht mehr gerade eindrehen ldsst. Noch
vorhandene Reste vom Schweinfleisch im
Wolf sind kein Problem. Jetzt kann das Rind-
fleisch nachgestopft und fein gewolft werden.

6 * FULLUNG MISCHEN

Die beiden unterschiedlich fein zerkleinerten
Fleischsorten in eine saubere, gekiihlte Edel-
stahlschiissel geben und mit den Hénden
kréftig durchmischen (auch dabei moglichst
Einmalhandschuhe tragen bzw. stets mit
griindlich gesduberten Handen arbeiten!).
Zuletzt werden die restliche Fenchelsaat

und die Pfefferkdrner zugegeben und alles
griindlich untergeknetet.
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7 * WURSTDARM AUFFADELN
Die Kiichenmaschine nun zum Wurstfiillen
umriisten bzw. eine Wurstfiillmaschine vorbe-
reiten. Dazu die mittlere Fiilltiille ansetzen.
Den Wurstdarm aus dem Wasser nehmen,
ausstreichen und vorsichtig nach und nach
auf die Fiilltiille auffideln bzw. aufziehen.
Dabei darauf achten, dass der Darm nicht
einreiBt, da Naturdarm unterschiedlich dick
ist. Falls der Wurstfiiller einen Fiilltrichter
besitzt, die gesamte Salami-Masse moglichst
kompakt, ohne Lufteinschliisse in den Fiill-
trichter driicken bzw. mit kraftigem Schwung
in den Trichter hineinwerfen.

8 * FULLUNG EINPRESSEN

Nun kann das Fiillen des Darms starten. Dazu
zundchst etwa 6 -8 cm Darm von der Filltiille
abziehen, erst dann mit dem Einpressen der
Masse starten. Das leere Stiick Wurstdarm
wird spéter zum Verknoten benétigt. Nun die
Masse nach und nach moglichst blasenfrei,
das heiBt ohne Lufteinschliisse, prall, aber
nicht zu stramm in den Darm pressen. Dabei
gleichmdBig und lieber langsam arbeiten. Den
Darm am Ausgang der Tiille langsam abziehen
und waagerecht halten, damit die nachdrii-
ckende Masse das Gewebe nicht zerreiBt.
Wer mit einer motorbetriebenen Fiillmaschine
arbeitet, hat praktischerweise beide Hande
frei, um die Wurst direkt an der Fiilltiille
gerade zu halten, sodass der Darm dort nicht
nach unten abknicken kann.

9 = FULLEN OHNE TRICHTER
Etwas fummeliger ist das Einpressen bei
Kiichenmaschinen ohne Fiilltrichter. Dort
braucht man mindestens eine Hand, um die
Fleischmasse nach und nach mit einem
Stopfen nachzupressen. Wichtig dabei ist,
moglichst gleichméaRig nachzustopfen, sodass
auch bei dieser Arbeitsweise keine Luftein-
schliisse in den Wiirsten entstehen. Darin
konnten sich Fremdkeime entwickeln, die die
Wurst verderben lassen bzw. ihre Haltbarkeit
verringern. Was immer mal passieren kann:
Der Darm reiBt bzw. hat eine pordse Stelle,
aus der Wurstmasse quillt. Dann gibt’s nur
eins: Die bereits eingefiillte Masse komplett
aus der Hiille ausstreichen und nochmals in
ein neues Stiick Wurstdarm einpressen.
Deshalb besser stets etwas Darm als Reserve
parat haben.




10&11 = FULLEN UND ABBINDEN
Die Masse nach und nach kompakt in die
Wurstdarme pressen und daraus etwa 20 cm
lange Wiirste abdrehen. Dazu die Ddarme mit
beiden Handen jeweils zwischen Daumen

und Zeigefinger in der gewiinschten Ldnge
abdriicken, sodass ein langeres Stiick Hiille
zwischen den Finger bleibt. Wurststiick mit
Schwung zum Kérper hin wirbeln und dabei
den Darm an beiden Enden verdrehen, sodass
er sich verschniirt. Wurst abtrennen, die
Enden fest verknoten und zusatzlich mit Kii-
chengarn verschniiren. Das Garn wird spater
dann auch zum Aufhdngen verwendet.

12 = JIMPFUNG" UND REIFUNG
Fiir den letzten Schritt der Salami-Herstellung
frische Einmalhandschuhe anziehen oder
die Haénde griindlich heiB, allerdings ohne
Seife waschen. Die Wiirste nacheinander in
die vorbereitete Schimmelkulturmischung
tauchen und zusédtzlich rundum einreiben.
AnschlieBend abtropfen lassen.

Die Wiirste so in den vorbereiteten Dry Ager
hdngen, dass sie sich nicht beriihren!

Bei gleichbleibender Temperatur (20 Grad/
85-90 Prozent Luftfeuchtigkeit) etwa
72-86 Stunden fermentieren und reifen las-
sen. Den Schrank wéhrenddessen nicht 6ff-
nen. Auf den Wiirsten soll sich wéahrend der
ersten Reifezeit ein weiBer Edelschimmel-
belag bilden (siehe auch folgende Seite).
Dann die Salami weitere 21/2—3 Wochen bei
14-16 Grad und 75-80 Prozent Luftfeuch-
tigkeit trocknen. Dabei reduziert sich das
Gewicht der Wiirste um etwa 30 Prozent.
Den Schrank frithestens nach 2 Wochen Trock-
nungszeit 6ffnen. Salamis dann priifen.

Sind die Wiirste bereits fest und fiihlen sich
durchgetrocknet an, sind sie fertig. Sonst
noch weitere Zeit trocknen.
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Sparen Sie viel Geld: BEEF!-Leser
erhalten die neuen DRY AGER DX
500 und 1000 zum Vorzugspreis
von 1895 bzw. 3295 Euro. Nur bis
zum 30. November 2020!
Reservierung mit dem Code X-BEEF!
unter dry-ager.com/will-ich-haben

# Freund und Helfer: Schon nach
ein, zwei Tagen im Dry Ager hat
ein feiner Pelz aus Schimmel die
Salamis eingehiillt
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