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16 Blick in den Kochtopf ravirai

Jetzt geht's um die Wurst
heiss geliebt... oder kalt gegessen

Archivbild: «Der Fourier»

In drei Gruppen lässt sich die

grosse Auswahl unserer Sch wel-
zer Würste ordnen:

- Rohwürste: Diese setzen sich

aus Muskelfleisch, Speck und ver-
schiedenen Gewürzen zusammen
und werden nach der Herstellung
geräuchert oder luftgetrocknet und
dann als Dauerwürste roh geges-
sen (Landjäger, Salsiz, Salami, AI-

penkübler usw.) Es gibt auch

streichfähige Rohwürste (Mettwurst,
Zwiebelwurst usw.). Eine Ausnah-

me bilden Saucissons, Luganithe
und Cotechini, die gegart werden
müssen.

- Brühwürste: Die Frischwurstar-
ten wie Cervelas, Schützenwürste,

Schüblinge, Wienerli, Schweins-
würstli, Bratwürste usw. werden
aus Muskelfleisch, Speck, Schup-
pen-Eis und Gewürzen hergestellt,
teilweise auch geräuchert und

gekocht und sind für den raschen
Genuss bestimmt.

- Kochwürste: Zu dieser Familie
zählen alle Sorten aus gekochtem

Fleisch, Speck, Innereien und
Gewürzen (z.B. Blut- und Leber-

würste, Schwartenmagen).

Jeder Kanton hat
seine eigene Wurst

Aargau: Aargauer Sonntagswurst -
Brühwurst mit Schinkenwüfeln,
zum Kalt- oder Warmessen.

Appenzell: Alpenklübler, Pantli,
Siedwurst - die ersten zwei sind

Rohwürste, die dritte, auch grüne
Wurst genannt, wird heisst geges-
sen.
Basel: Klopfer, Aussteller - beides
sind Brühwürste.
Bern: Berner Zungenwurst, Em-

mentalerli - beides Brühwürste
zum Heissmachen, schmecken aber
auch kalt vorzüglich.
Freiburg: Saucisson fumé à la

borne, Bâton St.Nicolas - beides
Brühwürste zum Rohessen.

Genf: Longeole - eine Brühwurst

aus reinem Schweinefleisch ohne

Wasserzusatz, die lang unter denn

Siedepunkt gegart werden muss,
Glarus: Glarner Schüblig, Kalber-

wurst - Brühwürste, die warm und

kalt schmecken.
Graubünden: Salsiz, Lebersalsiz,

Engadiner Hauswurst, Puschlaver

Mortadella, Bündner Beinwurst -
die ersten drei werden roh genos-

sen, die zwei letzten sind Brüh-

würste, die Beinwurst gehört in

jede echte Bündner Gerstensuppe-

|ura: Saucisson jurassien, Saucisse

jurassienne, Saucisse sèche d'Ajoie,
Saucisse d'Ajoie - die letzte ist

eine Brühwurst, die andern sind

Dauerwürste (Rohwürste) zum

Kaltessen.

Neuenburg: Saucisson, Saucisse

au foie - beide zählen zwar zu den

Rohwürsten, müssen aber unter

dem Siedepunkt eine gute halbe

Stunde gegart werden, die zweite

gibt es nur während der kühlen

Jahreszeit.
St. Gallen: Doppelschüblig, Sturm

pen, Kinderfestbratwurst, Knackerl'

- alles Brühwürste zum Sofortge'

niessen und Heissmachen bzW-

Braten.
Schaffhausen: Hallauer Schinken'

wurst - eine Brühwurst mit gros'

sen Schinkenteilen zum Kalt- oder

Warmessen.
Tessin: Zampone, Luganighed"

(oder Salsiccia), Cotechino, Luga'

nighe, Mortadelle di fegato, Sal"

me nostrano - die ersten beide"

sind Brühwürste zum Heissma

chen oder Braten, alle andern sin'

Rohwürste.

Thurgau: Frauenfelder Salzissen

eine dem Schüblig ähnliche Brei

wurst zum Heiss- und Kaltessen-

Uri: Urner Hauswurst, Lirner Sie

wurst - die erste ist eine

wurst, die zweite eine Brühwurst-

Waadt: Saucisson, Boutefas,

cisse aux choux, Waadtlän
f |C

Bratwurst am Meter - wie

Neuenburger ist auch die Waa

Der
Fourier®'®
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'ander Saucisson eine Rohwurst,
die gegart werden muss, die
ändern sind Brühwürste zum
Heissmachen bzw. Braten.
Wallis: Walliser Hauswurst - eine
Rohwurst, die wie ein Salsiz aufge-
Schnitten wird.
Zürich: Züri-Schüblig, Bassersdor-
fer Schüblig, Zürcher Balleron,
Zürcher Kalbfleischwurst - Brüh-
bürste zum Heiss- und Kaltessen.

2wei Rezepte, die
man mit diesen
Wurstarten machen
kann

Angepackte Schiiblige
'Brühwürste) für 4 Personen

^0 g Kartoffeln
^ g Mehl
' eil Milch
3 Eier

^älz, Pfeffer aus der Mühle
Wuskatnuss

frste Rechtsgrundla-
p6n für «Armee '95»
"» Kraft

Der Bundesrat hat auf den I.
^Sust die ersten rechtlichen
Endlagen für die Realisierung

Konzepts «Armee '95» in Kraft
setzt. Die grösste Armeereform
der Schweizer Geschichte könne

I '^gerecht auf den kommenden
' Januar verwirklicht werden, teil-

j^das EMDmit.

dl^hdem die Referendumsfrist für
vom Parlament mit grosser

~
heit beschlossenen Rechts-

Ijj Zulagen unbenützt verstrichen
u! ,"'d nun ein erstes Norimetipa-

"1 Kraft gesetzt. Der Bundesrat

50 g geriebener Gruyère
4 St. Galler Schüblige
Paniermehl
2 Esslöffel Biofin 10%

Die Kartoffeln weichkochen und
durchs Passevite treiben. Mit dem
Mehl überstäuben, mit der Milch
und zwei verquirlten Eiern vermi-
sehen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Nun
den Käse daruntermischen, damit
eine gleichmässige formbare Mas-
se entsteht. In vier Portionen auf-
teilen mit dieser Masse den Schüb-

lig umhüllen. Im dritten verquirl-
ten Ei und dann im Paniermehl
wenden und im heissen Biofin auf
allen Seiten knusprig braten.

Gefüllte Schützenwurst

(Brühwürste) für 2 Personen

2 Schützenwürste
I Avocado
20 g Champignons
Saft einer halben Zitrone
I Tomate
3 Esslöffel Öl
I Esslöffel Weissweinessig

Für sie gelesen

hat weiter auch eine Reihe von
Ausführungserlassen in Verord-

nungsform genehmigt, darunter
eine Neuregelung der Inspektions-
pflicht, wonach 1995 und 1996

keine ausserdienstlichen Inspektio-
nen stattfinden, und das neue

Dienstreglement (DR '95). Das DR

'95 ist nach Angaben des Eid-

genössischen Militärdepartements
(EMD) auf einen modernen, mün-

digen, eigenverantwortlichen und

gemeinschaftsfähigen Soldaten

ausgerichtet. Weitere rund 50 Ver-

Ordnungen sind noch zu revidie-

ren, 10 weitere müssen neu erar-

beitet werden. Das EMD rechnet

damit, dass der Kernbereich der

«Armee '95» ab dem 2. Januar

1995 umgesetzt werden kann. Die

Pfeffer aus der Mühle
50 g Roquefort
1 Bund Schnittlauch

Den Würsten der Länge nach
einen Deckel wegschneiden und
sie etwas aushöhlen. Die Avocado
teilen, einen Viertel zurückbehal-
ten, den Rest in Würfel schneiden,
die gescheibelten Champignons
dazugeben und beides mit dem
Zitronensaft überträufeln. Die
Tomate kurz in siedendes Wasser
tauchen, schälen, entkernen und
würfeln. Das Öl und den Essig ver-
rühren, mit Pfeffer abschmecken
und den Roquefort in kleinen
Stückchen mittels Schwingbesen
dazurühren. Den feingeschnitte-
nen Schnittlauch darunterziehen.
Die Avocadowürfel, die Champig-
nons, die Tomaten und den

gewürfelten Wurstrest unter die
Sauce mischen und damit die
Schützenwürste füllen. Den Avo-
cadoviertel der Länge nach in
Scheiben schneiden und damit die
Füllung garnieren. Den Deckel

schräg aufsetzen.

vollständige Realisierung ist für
Anfang 1996 vorgesehen.

AWM mit neuer
Führung

nzz. Die Arbeitsgemeinschaft für
eine wirksame und friedenssi-
chernde Milizarmee (AWM) hat
Majof i Gst Rolf Furter zum neuen
Präsidenten gewählt. Zudem for-
derte sie in einem Communiqué
die schnelle Beschaffung eines
Drohnen-Aufklärungssystems. Oh-
ne Drohnen sei die Artillerie kurz-
sichtig.

* Kurier 8/94
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