Waurstduo. Britische Wiirste, britisches Wetter*: Richard
Holmes und Marthias Zykan im Volksgarten Pavillon.

eisch 1m
Malsanzug

Wir sind Wurst: Uber gespriichiges Brit, was der
Whisky im Wiirstel macht und
Blauschimmelanfinger.
Tear: Anna Burgharde  Portréts: Clemens Fabry, Christine Pichler
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orbei die Zeiten, als man auf YouTube
den Suchbegriff Wurst eingeben
konnte und ohne Umschweife Fleisch-
wolfe, Gewiirze und Schweinsdirme
zu Gesicht bekam. Die Video-Anleitun-
gen zum Wurstmachen wurden von
einem gepflegten Bart iiber dramatisch
geschminkten Augen verdringt. Moustache statt Sau-
sage. Letzteres gilt es nun im Suchfenster einzutippen,
wenn man wie so viele derzeit unter die (Brat-)Wurstma-
cher gehen will.
Liebeserklirungen an die Wurst wurden schon viele
geschrieben. Nein, es sind jetzt eben nicht die von Elton
John oder Jean-Paul Gaultier gemeint, die Conchitas
Ruhm zu vergrofern wussten. Sondern Liebeserkldrun-
gen an die Asthetik des gefiillten Darms. Angeblich ist
etwa ein Schweinsdarm genau so lang, dass das gesamte
Fleisch eines Schweins in verfleischwolfter Form hinein-
passt. Welche Poesie steckt in diesem Gedanken! Die
Waurst verfiihrt mit dem Reiz des Verborgenen. Ahnlich
wie Ravioli, bei denen sich nur sehr unsensible Geister
fragen, wozu es denn bitte diesen Aufwand braucht und
ob man nicht die Fiillung in spe einfach mit Bandnudeln



servieren kann. Nein, es geht um das Verste-
cken und Auspacken, um Uberraschungen.
Man kann schliefllich in Darmen nicht nur
bdse Reste verstecken, wie ein gern eingesetz-
tes und oft gewiss richtiges Vorurteil {iber die
Wurst an sich lautet, sondern auch viel Gutes.
Etwa Stilton. Entenbrust, Calvados oder Dat-
teln. Wie es jene kreativen Wiirstelmacher
vorzeigen, die mit Ddrmen und Fiillungen
experimentieren, unter dem ausgesproche-
nen oder nur mitschwingenden Motto .In
Wurst We Trust” (so hieft etwa ein Wurstsym-
posium in Berlin Anfang des Jahres). Immer

Stilton, Enten

brust,

Eigenbau. Nora Kreimeyer, Bratwurst-
Mamsell im St. Charles Alimentary.

Befdhigung § 95 und so weiter vorliegen, die ihm
.die Erzeugung des Produktes Britwurst® erlaubt.
Derzeit versorgt der Brite immer donnerstags die
Gaste des Volksgarten Pavillon mit seinen wun-
derbaren Wiirsten. (Dass es beim Fototermin mit
dem .Schaufenster” wie aus Schaffeln schiittet,
kommentiert er trocken, wiewohl klatschnass,
mit: ,,British sausages, british weather.) Kiichen-
chef Matthias Zykan, selbst kein unbegabter Ver-
wurster und gewissermafien in Dauerwettstreit
mit dem Britwurst-Chef, sorgt fiir Beilagen wie
Kimchi, fiir das fachgerechte Grillen und Riiu-
chern im Volksgarten-Smoker sowie fiir Denkan-
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ofter trifft man auf Kooperationen zwischen Datteln ; W 1lbk‘y —die  swke in Sachen Sortenvielfalt: .Machen wir doch

ambitionierten Restaurants und Fleischhaue-
reien, die malgeschneiderte Auftragsbrat-
wiirste anfertigen, oder auf Kochinnen wie
Nora Kreimeyer im Minilokal St. Charles Ali-
mentary, die ihre Wiirstel gleich selbst
machen - mit einem simplen Kenwood-Aufsatz.

»British sausages, British weather” Einer der neuen
Wurstmacher ist der Brite Richard Holmes, seit etwa
acht Jahren in Wien zu Hause. Britwurst heif3t sein Label,
mit dem er nach unendlichen Behdérdenirrwegen bald so
richtig in das Wurstgeschiift einsteigen will. Seit Ende
Mérz hat Holmes eine Feststellung der individuellen

neuen Bratwlrste
haben es 1n sich.

Lammwiirstel!” Diese hatte Richard Holmes nach
eher weniger ermutigenden Lammversuchen am
Beginn seiner Wurstkarriere bisher nicht im Pro-
gramm: , Als ich das erste Mal (iberhaupt versucht
habe, Wiirste zu machen, habe ich nur Lamm-
und Rindfleisch gekauft. Ich hab auf das Schweinefleisch
vergessen, wollte gleich einmal Gourmetwiirstel
machen.” Trocken und nahezu unbrauchbar seien die
ersten Versuche gewesen. Ganz abgesehen davon, wie
seine ersten Bratwiirste ausgesehen haben. ,Heute
haben sie alle die gleiche Grofle, Respekt!®, kann sich
Matthias Zykan einen Seitenhieb auf die ersten Brit-
wurst-Exemplare nicht verkneifen.




» Nach den ersten misslungenen Wiirsteln nahm Holmes

bei Marc-Frederic Berry, dem legendiren ,Charcutier
Anglais® im siidenglischen Devon, Privatstunden. Heute
hat Holmes eine Vielzahl an Sorten auf Lager, allerdings
noch lange nicht 500, so viele wie die britische Wurstkul-
tur insgesamt umfasst. Unter Britwurst lauft etwa auch
eine Wurst aus Schwein und karamellisierten
Zwiebeln - roten Zwiebeln, denn ,eye appeal is
buy appeal* -, eine mit Hirsch und Cheddar
oder eine aus Schwein mit Stilton. ,Meine Ver-
sionen der Kisekrainer. Ich glaube aber, ich
werde eine fiir Blauschimmelliebhaber und
eine fiir Blauschimmelanfinger machen.”
Holmes Wiirste enthalten wie alle britischen
Wiirste stets einen kleinen Anteil Brotbrosel,
.sie saugen das Fett auf und machen die
Wiirste lockerer®. Was bei allem Experimentie-
ren nie gut gehen wiirde: ,Frische Friichte in
der Masse . Spielereien wie Rind und Guinness
hilt er eher fiir einen Gag, ,da kann nur wenig
Guinness drin sein, sonst wiirde die Hefe alles
verderben, und dann wiederum schmeckt
man das Guinness ja gar nicht. EiLHLt
Verdient einen besseren Ruf. Mit Alkohol in
der Wurstmasse, allerdings hoherprozentigem,
spielt sich auch Rudolf Kriechbaum, Fleisch-
hauer in Wien Ottakring. Er fertigt speziell fiir
den Delikatessenimbiss Verde 1080 Brat-
wiirste. Etwa die Versionen Apfel-Calvados,
Spinat oder Koriander-Rostzwiebel. Stefan
Kreidl, quer denkender Imbisswirt in der Josef-
stidter Strafe und Wurstauftraggeber, ist
Wiirsten schon lange verfallen. Aber ange-
sichts des tiblichen Angebots nicht gerade
gliicklich. ,Es gibt keine gute Wurst mehr.
Dabei ist die Wurst in unseren Breiten doch ein
Grundnahrungsmittel.* Kreidl rechnet der
Wurst nicht zuletzt als jenem Trendprodukt,
das nach der Burgerwelle kommt, gute Chan-
cen ein und deutet auf ein Zitat in einem seiner
Wurstbiicher: ,ein verschrienes Metzgereipro-
dukt, das einen besseren Ruf verdient". An die-
sem Ruf arbeitet er gemeinsam mit Fleisch-
hauer Kriechbaum, der die Erfahrung im
Wursthandwerk mitbringt. Unter den Ergeb-
nissen, die man im Verde 1080 gleich kosten
oder kaufen kann, sind je mach Laune auch
Whiskybrutzler, mit Whisky in der Masse - ,aber nicht zu
viel, sonst verbrennen die Wiirste“. Neulingen unter den
Wurstmachern, die zu Hause selbst mit Darmen und
Fleischwélfen experimentieren, rat Kreidl: ,Nicht gleich
aufgeben, wenn die Haut einmal reifst.”

Als Neuling kann man Raimund Doéllerer indes nicht
bezeichnen. Seit rund 50 Jahren macht er in Golling
nahe Salzburg Wurst. Etwa die schon berithmte ,Fri-
sche* mit hohem Kalbfleischanteil, Ingwer und Zitronen-
schale. Oder Rehbratwiirstel, Gamsbratwiirstel und Kitz-
bratwiirstel, die Neffe Andreas Déllerer, einer der besten
Koche Osterreichs, in Ddllerers Wirtshaus serviert. ,Ein
Stiick des jeweiligen Fleisches mit den Wiirsteln. Also
Gamsragout mit Gamsbratwiirsteln, Kitzschulter mit
Kitzbratwurst.” Gewiirzt werden diese Wildwiirste mit
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ntte beim

Hausgemacht.
Raimund und And-
reas Dollerer ma-
chen Birlauchbrat-
WUISE.

(Gamsragout und

Gamswurst, Kitzschul-
ter und Kitzwurst: Paar-

Mustergiiltig. I'tin/-
zig Jahre Wurster-
[ahrung: in Windes-
eile abgedreht.

Dollerer.

den typischen Aromen - die Ganslwiirste etwa mit Oran-
genschale. Im Friihling macht Déllerer Birlauchbrat-
wiirstel. Dabei kommen sowohl frische Blatter als auch
Birlauchpesto ins Brit. Und auch in Andreas Dollerers
Dreihaubenrestaurant kommen die Wiirste des Onkels
zum Einsatz, etwa das ,Frische*-Brit mit Flusskrebsen
und Erbsen.

Nach dem Umbau des Restaurants hat auch
Déllerers Metzgerei mehr Platz fiir den Cut-
ter, fiir Eiskiibel (Crushed Ice ist eine wichtige
Zutat, die das Gerinnen der Fleischmasse ver-
hindert), fiir Gewtiirze, die Wurstspritze... Rai-
mund Déllerer ist mit Gummistiefeln und
einer Gummischiirze ausgeriistet, sauber
bleibt man nicht beim Wurstmachen. Die
Masse meldet sich immer wieder mit frechen
rosa Spritzern aus dem Cutter zu Wort.

Je nach Wiirstelsorte kommen Einlagefleisch
wie Rindsschulter - fiir den Biss in den Brat-
wiirsteln - und frische Kriuter wie Salbei
oder Rosmarin zum Einsatz. Einlagefleisch,
Kriuter oder Birlauch werden der fein gecut-
terten Grundmasse mit héherem Fertanteil
erst spiter beigemengt, je nach gewiinschter
Grobheit. Gewisserte Dirme liegen bereit,
die kleine Schiissel lidsst nicht erahnen, wie
viele Meter Wurst daraus spiter werden. Der
Darm wird iiber die Wurstspritze gestlpt,
und in Windeseile schiefst das Brit - dank
Vakuum ohne Luftblischen - in seine Hiille.
Jetzt ist der dsthetischste (schon wieder die-
ses Wort) Moment da: Raimund Dollerer
dreht den gefiillten Darm zu Wiirsteln ab.So
schnell kann man gar nicht schauen (und
noch weniger nachvollziehen, welche Bewe-
gungen die Hinde da genau machen) - schon
liegen die fertigen Wiirste, Satzzeichenklam-
mern dhnlich, auf der Stahlplatte.

Grofde Zeiten. Die Wurst wird wieder ihre gro-
Ren Zeiten erleben. Sie ist ein kulinarisches
Kulturgut, identititsstiftend und Grillvolker
verbindend. Die Wurst muss sich aber perma-
nent wehren. Etwa gegen Gesetze wie jenes,
das in Polen ab 2015 das traditionelle Rau-
chern von Wiirsten iiber offenem Feuer ver-
bieten wird. Oder gegen mafiose Preisabspra-
chen der Darmindustrie, die Fleischhauern
das Leben schwer machen und iiber die sich etwa die
Briider Obauer im Namen der gleichnamigen Familien-
fleischhauerei in Werfen stundenlang empéren kénnen.
Das Restaurant der Obauers ist im Ubrigen nicht das ein-
zige heimische Spitzenlokal, das aus einer Wurst produ-
zierenden Fleischhauerei hervorgegangen ist. Auch bei
den Familien Rauch (Steirawirt) und Dollerer fing es mit
Wiirstelnan. 3¢

Tipp

Britwurst, etwa Stilton-Schwein, immer donnerstags im Volksgarten Pavillon am Helden-
platz, 1010 Wien. thepiggerpicture.com

Salsicce, etwa Apfel-Calvados, bei Verde 1080, Joscfstadter Strafie 27, 1080 Wien.
Bratwiirste von ,Mamsell* Nora Kreimeyer in der St. Charles Alimentary, Gumpendorfer
Strafe 33, 1060 Wien. wwwmamsell.at

Dollerers Witrstelmanufaktur, Markt 56, Golling. www.doellerer.at




