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Unsere Bauernbratwurst

Rohmaterial

Schweinefleisch

Für die Brühwurstherstellung verwenden wir in der 
Regel Fleisch von älteren, nicht zu fetten Tieren 
sowie für Bankfleisch ungeeignete Muskelteile 
junger Tiere. Die in den Rezepten angegebenen 
Muskelfleischanteile beinhalten Warm-, Kalt- und / 
oder Gefrierfleisch. 

Speck

Der Speck, als Geschmacksträger in der Wurst, ist 
möglichst frisch zu verarbeiten. Fettgewebe ver-
ändert sich im Geschmack viel schneller als Mus-
kelfleisch. Also muss Speck, der nicht innerhalb 
von 3 – 4 Tagen verarbeitet wird, gut verpackt 
während beschränkter Zeit tiefgefroren werden.

Bratwurst nach Bauernart
75 % 	 Schweinefleisch  
25 % 	 Halsspeck oder Brustriemen

Salz / Gewürze je kg / Brät 

7 g 	 Kochsalz 
10 g	 Pökelsalz 
2 g 	 Pfeffer 
2 g 	 Macis (oder Muskat) 
1 g 	 Majoran 
30 g 	 Weisswein

Verarbeitung

Fleisch und Speck, 7mm scheffeln (durch den 
Fleischwolf drehen, wichtig ist ein Wolf mit guter 
Klinge, ansonsten besser vom Metzger scheffeln 
lassen) und mit dem Salz und den Gewürzen gut 
vermengen. Etwa 2 Minuten kneten, so dass eine 
satte aber noch nicht zu feste Masse entsteht.

Abfüllen

Mit einer Wurstpresse in Portionen zu 130 bis 150 
g/Stück sehr satt abfüllen. Die Würste können 
vacuumiert gute 6 Monate im TK aufbewahrt wer-
den. Wurstaufsatz des Fleischwolfes kann verwen-
det werden, die Wurst wird jedoch unansehnlich.

Darm

Schweinsdünndarm 28/30 oder 30/32 mm.

Waadtländer Bratwurst
Wird nach ähnlicher Rezeptur hergestellt. Das Brät 
wird in Schweinsdünndärme am Meter gestossen 
und spiralförmig präsentiert.

Pikante Variante
Gewürze je kg / Brät (Rezept s. oben)

6 Stück	 getrocknete und zerkleinerte  
	 eingelegte Tomaten 
1 Tl	 getrocknete Chiliflocken

Würzige Curry-Variante
Gewürze je kg / Brät (Rezept s. oben)

4-5 g	 Currymischung (Madras) je nach Curry, 
evtl. Pfeffer reduzieren.

Variante Schweinsbratwurst
15% Brät fein cutten (oder 15% Kalbsbrät)

15 g	 gedämpfte Zwiebeln (2 g getrocknete)

Variante Käse
12%	 Emmentaler in kleinen Würfeln (3-4mm)


