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Weifdwurst, a Brezen und a Weifbier — und das vor 12 Uhr mit-

tags. So lautet seit vielen Jahren das Aushdngeschild der bayeri-
schen Kiiche. Gastronomisch blickt der Freistaat auf viele Traditionen zu-
rick, die Weiflwurst ist jedoch seine beriihmteste. Durch sie werden das
bayerische Herz und die kulturelle Vielseitigkeit in die Welt getragen.

Seit ein paar Jahren steht diese bayerische Kultur durch das Verhalten der
Verbraucher vor dem Aus. Die Mentalitét der Verbraucher dndert sich und es
wird an den Lebensmitteln gespart. Nur langsam entwickelt sich bei einigen
wieder das Bewusstsein fiir frische, regionale und nachhaltige Lebensmittel
- fiir Qualitdt, die bei der Familie Wittmann seit Jahren im Vordergrund
steht. Das konigliche Weiflwurst-Kochbuch ist das Ergebnis jahrelanger
praktischer Erfahrung. Hinter jedem Wort und Bild brennt die Leidenschaft
eines echten Kochenthusiasten, mit dem Wunsch, Werte zu vermitteln, da-
mit die bayerische Kultur erhalten bleibt.

Dieses Kochbuch bietet Thnen jedoch nicht nur Rezepte, sondern ldsst Sie
auch einen Blick hinter die Kulissen des WeifSwurstbetriebes und der Weif3-
wurst-Akademie werfen. Es zeigt, wie in der Rezeptschmiede neue kulina-
rische Kompositionen entstehen, wie diese zubereitet und geschmacklich
perfektioniert werden. Doch bevor Sie das Herzstiick, die kreativen Rezepte,
erproben, lade ich Sie in die Historie der WeifSwurst und meines faszinieren-
den Betriebes ein. Das konigliche Weifdwurst-Kochbuch, das seinen Namen
der ersten Weiflwurstkonigin und meiner Tochter verdankt, reprisentiert
das gesamte und vielfaltige Spektrum des Wittmann-Ideenreichtums.

Das Team ausgebildeter Metzgermeister und Koche bei Wittmann hat ein
auflerordentlich ausgeprégtes Bewusstsein fiir den richtigen Umgang mit Le-
bensmitteln und Fleisch und genau das ist unser wichtigstes Rezept. Kochen
ist fiir uns mehr als das Zubereiten von Lebensmitteln. Kochen ist Leiden-
schaft! Diese Leidenschaft mochte ich mit Thnen teilen.
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Die Geschichte der Miinchner WeifSwurst

er Legende nach wurde die WeifSwurst am 22. Februar 1857 im Wirts-

haus ,,Zum Ewigen Licht“ am Miinchner Marienplatz aus einer Not
heraus geboren: Es begab sich, dass der 36-jahrige Miinchner Wirtsmetzger
Josef Moser, genannt ,,Moser Sepp", am Faschingssonntag seinen zahlreich
erwarteten Gasten zum Frithschoppen die allseits beliebten Kalbsbratwiirstl
zubereiten wollte, als er mit Erschrecken feststellen musste, dass ihm die da-
fiir unentbehrlichen zarten Schafsddrme ausgegangen waren.

Anstatt seine hungrigen Géste wieder heimzuschicken, behalf er sich mit
den vorhandenen Schweinsddrmen und fiillte diese mit dem Kalbsbrit.
Die Kalbsbratwiirste im Schafsaitling werden normalerweise gebraten. Aus
Angst, dass die neue Kreation im Schweinedarm beim Braten aufplatzen
konnte, briihte er die zahhdutigen Wiirste in heiflem Wasser und servierte
sie in einer Terrine. Die Géste, dem Mythos zufolge allesamt Honoratioren
der Stadt, waren begeistert von der kulinarischen Erfindung! Und die Kunde
des neuen Gerichts verbreitete sich rasch!

Das freudige Ereignis liegt nun weit tiber 150 Jahre zuriick und — wie es mit Legen-
den so ist — niemand weif3 genau, ob es sich auch wirklich so zugetragen hat. Fest
steht jedoch: Die original Miinchner WeifSwurst ist ein bajuwarisches Gewdchs.
Eine richtige WeifSwurst muss aus mindestens 51 Prozent Kalbfleisch aus dem
Magerfleischanteil bestehen. Zusétzlich kommen Schweinefleisch, Schweinespeck
und Hautelzeug (gekochter Kalbskopf oder Schweineschwarten) in das Brit.

Traditionsgemifl werden WeifSwiirste am frithen Morgen hergestellt. Zuerst
produziert der Metzger ein gesalzenes, mit Eisschnee vermischtes Brét aus ma-
gerem Kalb- und Schweinefleisch oder nur aus Kalbfleisch. Dann zerkleinert er
Schweinespeck im Cutter und knetet die Masse. Wenn sie eine fast schaumige
Konsistenz angenommen hat, gibt er zuerst das vorbereitete Brat dazu, mischt
wieder mit Eisschnee und gibt schlieflich Salz, frische Zwiebeln, frische Peter-
silie, Zitronenschale, Pfeffer, Ingwer, Muskatbliite (Macis), Kardamom und Ge-
wiirze nach eigenem Rezept hinzu. Jeder Metzger hat sein eigenes Rezept, das oft
ein gut gehiitetes Geheimnis ist. Am Ende fiillt man die Wurstmasse durch eine
Wurstspritze in Schweinedarme. Zum Schluss dreht der Metzger die Wiirste noch
stiickweise ab. Bei den meisten Metzgern wird die WeiSwurst inzwischen nicht
mehr mit der Hand, sondern maschinell und dadurch auch genauer abgedreht.

WeifSwurst-Wissen -



Weif$ wie Weillwurst — zur Farbe

f in Raitsel ist die Herkunft der namengebenden Farbe der Weifiwurst
schon lange nicht mehr. Als ich mit meiner WeifSwurst-Akademie zum
100. Geburtstag eines Senfherstellers als Showact eingeladen wurde, frag-
te mich beim Abbriihen in einer Wirtshauskiiche jedoch ein Koch, welche
Farbe denn in die Weiflwurst kime. Da wurde mir klar, dass es dennoch
Aufklarungsbedarf gab.

Blut ist rot, weil es den Blutfarbstoff Himoglobin (ein eisenhaltiger Prote-
inkomplex) enthélt; Fleisch ist rot, weil es den Fleischfarbstoft Myoglobin
(ein Muskelprotein) enthélt. Beim Brithen neutralisiert sich der Fleischfarb-
stoff jedoch. Wenn Sie ein Stiick rotes Fleisch kochen, wird es daher grau.
Wiener Wiirstchen, Leberkése oder Fleischwurst werden mit Nitritpokelsalz
bearbeitet, das Natriumnitrit enthalt. Dieses stabilisiert den Fleischfarbstoff
Myoglobin. So bleibt das Fleisch kriftig rot. Da die WeifSwurst jedoch nicht
mit Nitritpokelsalz, sondern mit tiblichem Kochsalz hergestellt wird, erhilt
sie beim Briihen eine helle grau-weif3e Farbe.

< Weiffwurst-Wissen
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Rucola-Kartoffelsalat mit WeifSwurst-
radeln

Zubereitung:

Die geschilten Pellkartoffeln in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel, Rapsol, Brithe, Weinessig und den Senf
untermischen. Den fertigen Salat mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die gehauteten Weiflwiirste in Scheiben schneiden, in
Rapsol anbraten und warmstellen.

Anschlieffend den Rucola und die Weiflwiirste dem Kar-
toffelsalat unterheben.

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Weiflwiirste,

gehdutet und geschalt

1 Zwiebel, fein gewiirfelt
0,5 1 Brithe

1 kg gekochte und
geschilte Pellkartofteln

1 EL siifSer Weiflwurstsenf
1 EL scharfer Senf

0,2 1 Rapsol

100 g gewaschener Rucola
Weinessig

Salz

Pfeffer

Salate 31
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Gebriihte Weifswiirste

=

Zubereitung:
So viel Wasser in einen Topf geben, dass die Wiirste gut davon be-
deckt werden. Wasser zum Kochen bringen und salzen. Vom Herd
nehmen. Die Weiflwiirste in das Wasser geben, Zitronenschale und
Petersilienstiele hinzufiigen. Die Wiirste etwa 10 Minuten ziehen
lassen. Die Wiirste mit dem Topf im Wasserbad servieren.

Tipp: Dazu reicht man siiflen Senf, eine Breze und ein kiihles Weif3bier.

Zutaten fiir 4 Personen:
8 Weiflwiirste, Salz, 2-3 Streifen Zitronenschale,
2-3 Petersilienstiele
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Zutaten fiir 4 Personen:

2 mittelgrofie Karotten

1 kleine Zucchini

ggf. ca. 200 g Chinakohl

1 rote Paprikaschote

1 Bund Frithlingszwiebeln
100 g Sojabohnensprossen
aus der Dose

1 Knoblauchzehe

1 Stiick frischer Ingwer

3 Weiflwiirste, gehautet

2 EL Rapsol

2 TL Sesamol

2 EL Sojasauce

-
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Weiffwurst mit Gemiise aus dem Wok,

Zubereitung:

1. In Streifen geschnittene Weiflwiirste in Ol bei mittlerer
Hitze kurz anbraten, herausnehmen und warmhalten.

2. Ingwer, Paprika und Knoblauch sehr kurz anbraten.
Danach das fein geschnittene Gemiise bei starker Hitze
unter stindigem Riithren maximal 4 Minuten braten. Se-
samol, Sojasauce und Weiflwiirste hinzufiigen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Wenn mehr Sauce (z. B. auch fiir Reis) gewiinscht
wird: 1/4 | heile Gemiisebriihe zugeben, 1 EL Maisstérke
etwas eindicken. Als Beilage empfehle ich z. B. Basmati-
reis und Weif3brot.
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Weiffwurst-Kartoffel-Gratin

Zubereitung:

1. Die Weiflwiirste und vorgekochten Kartofteln in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden.

2. Milch und Rahm vermischen, Knoblauch fein gehackt
oder gepresst dazugeben. Etwas Salz und Pfeffer sowie
Muskat beifiigen und sanft aufkochen lassen, dann unter
héaufigem Riihren ca. 5 Minuten kécheln lassen.

3. Auflaufform mit Butter ausstreichen, WeifSwurstschei-
ben und Kartoffelscheiben abwechselnd schichten. Milch-
Rahm-Mischung einfiillen, mit Kése bestreuen und im
vorgeheizten Ofen bei 220° C ca. 15-20 Minuten iiberba-
cken.

Tipp: Dazu empfehle ich einen fruchtigen Weiflwein oder
ein kiihles Weif3bier.

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Kartoffel(n)

6 Weiflwiirste, gehautet
1/8 1 Milch

1/8 1 Rahm

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfefter

Muskat

Butter

3 EL Kise, (z. B. Parmesan
oder Pecorino)

it

Hauptgerichte 63



Zutaten fiir 4 Personen:

1 Flasche Malzbier

1 Lebkuchen

6 Weiflwiirste, gehautet

1 Krustenbrot oder 1 Beutel
Kartoffeln

1 TL Essig

etwas Mehl

Butter

Salz

Fiir die Hans Girgerl:
1 kg Kartoffeln

4 Eier

1 EL Sauerrahm

50 ml Milch

Salz

Ol (zum Ausbacken)

-

64 Hauptgerichte

Weiffwurst mit LebRuchensoffe und
Hans Girgerl

Zubereitung:

1. Kartoffeln schélen und mit einer Prise Salz zum Kochen
bringen. Die Lebkuchensof8e wird mit einer Mehlschwitze
gemacht. Zur Mehlschwitze langsam und unter Riithren
die Masse aus eingeweichtem Lebkuchen und Malzbier
geben (der Alkohol verdampft beim Kochen). Gut rithren,
damit keine Kliimpchen entstehen. Die Sofle mit etwas
Salz und einem Teeloffel Essig abschmecken.

2. Die Weiflwurst in der Pfanne auf niedrigster Stufe mit
Butter leicht anbraten.

3. Fir die Hans Girgerl die Kartoffeln raspeln und die
Menge in einem Sieb gut abrinnen. Die Kartoffelmasse
mit dem Sauerrahm mischen und mit Salz nachwiirzen.
Eier aufschlagen, mit Salz nachwiirzen und die Milch un-
terziehen.

4. In einer gusseisernen Bratpfanne ausreichend Ol erhit-
zen und die Kartoffelmasse in Nockerlform bei niedriger
Temperatur ausbacken.

Tipp: Hans Girgerl kommen aus der Oberpfalz und waren
ein typisches Arme-Leute-Essen. Die Hans Girgerl wer-
den dort meistens am Freitag nach einer dicken Gemiise-
suppe gegessen. Wer mochte, kann statt Kartoffeln einen
rohen Knddelteig nehmen, alle anderen Zutaten bleiben.
Zu den Beilagen esse ich am liebsten noch eingemachte
Preiselbeeren.






Vielen Dank, dass Sie unsere Leseprobe gelesen haben.
Wir sind uns sicher, dass wir Sie Uberzeugen konnten. Sie kénnen
das Buch nun direkt im Online-Shop vom
Verlag neuDENKEN Media bestellen.

Ihre Vorteile beim Kauf im Verlagsshop:

Lieferung binnen 24 Stunden

Bezahlung bequem per Rechnung oder Paypal

Keine Versandkosten

Auslieferung per Deutsche Post und DHL
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Sie mdchten die Leseprobe gern noch an Ihre Freunde versenden?
Dann klicken Sie auf den entsprechenden Link:

o Uber Facebook teilen O Uber Twitter teilen
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Uber GooglePlus teilen @ Uber Whatsapp teilen
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Aysere Faktey e eige okologische Dachpaltigkeit

» Wir produzieren ausschlieBlich in Deutschland!

> Alle Farben sind auf Pflanzendlbasis!

> Alle Lacke zur Veredelung sind auf Wasserbasis!

> Alle Klebstoffe sind frei von Losemitteln!

» Die Kinderpappblcher bestehen aus 83 % Recycling-Papier!

» Zertifikate des Papiers flur Kinderblcher: 94/62 EC Heavy Metal Certificate, BfR Food Certificate, EMAS,
EN 71/3:1988 D Safety of Toys, EU Ecolabel, FSC® Chain-of-Custody*, PEFC Chain-of-Custody*

» Jedes Papier und jede Pappe (Einband) flir unsere Sachbicher haben eine FSC-Zertifizierung!

> Labels des Papiers flr Kinderblcher: ISO 14001, ISO 50001, ISO 9001, OHSAS 18001, Permanent Pa-
per ISO 9706
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Kiyigliches Weissuarst hochvucl)

Eine WeiBwurst, liebevoll zubereitet und serviert, ist das i-Tupfelchen der bayerischen Kiiche.
Das konigliche WeiBwurst-Kochbuch ist das Ergebnis jahrelanger praktischer Erfahrung.
Hinter jedem Wort und Bild brennt die Leidenschaft eines echten Kochenthusiasten, der
vielfaltige und einzigartige Rezepte hervorgebracht hat. So serviert er hausgemachte
Schmankerl wie WeiBwurst im Schlafrock, WeiBwurst mit Gemuise aus dem WOK oder
Krautwicker'l mit WeiBwurst und Tomatensauce. Die Vielfalt der Rezepte wird Sie Uberra-
schen. Doch dieses Kochbuch bietet Ihnen nicht nur Rezepte, sondern ldsst Sie auch einen
Blick hinter die Kulissen des WeiBwurstbetriebes und der gleichnamigen Akademie der Fami-
lie Wittmann werfen. Es zeigt, wie in der Rezeptschmiede neue kulinarische Kompositionen
entstehen, wie diese zubereitet und geschmacklich perfektioniert werden. Dartber hinaus
erlautert Thnen Norbert Wittmann die Historie der WeiBwurst und stellt IThnen seinen ein-
drucksvollen Betrieb vor.

Seit ein paar Jahren steht die bayerische Kultur durch das Verhalten der Verbraucher vor
dem Aus. Die Mentalitat verandert sich und es wird an Lebensmitteln gespart. Qualitat und
Nachhaltigkeit stehen bei uns im Vordergrund, deshalb teilten wir den Wunsch des Kochen-
thusiasten Norbert Wittmann, Werte zu vermitteln, damit sich das Bewusstsein fir frische,
regionale und nachhaltige Lebensmittel erneut bei den Verbrauchern entwickelt.

Unsere Arbeit: Layout, Satz, Druck, Lektorat, Zeichnung, Fotografie, Werbematerialien,
Homepage, eBook

Autor: Norbert Wittmann
ISBN: 978 3 944793 59 7
Medien: Druckbuch und eBook

Homepage: www.kdnigliches-weisswurst-kochbuch.de
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€1 Cag vel wewer Cageswyawa

Die kleine Hauptdarstellerin Nina ermdéglicht allen Kindern und interessierten Eltern, einen
ol meiner Ta Blick hinter die Kulissen einer Tagesmutter zu werfen. Nina erklart in diesem Buch ihren

ST gesamten Tagesablauf von der morgendlichen Verabschiedung der Eltern bis zur abendli-
chen Abholung. Nach dem Frihstlick beginnt das Spielabenteuer. Dort gibt es Vdgel, einen
Garten mit Hasen und viele Spielsachen. Tagesmama Klara hat auch immer tolle Ideen.
Was ihr wohl heute wieder einfallt? Kistenrennen, Pflitzenspringen, Zauberjoghurt? Die Au-
torin und Diplom-Sozialpadagogin Marion Klara Mazzaglia ist Tagesmutter aus Leidenschaft
und mdéchte mit diesem Werk vor allem Kindern bildlich den Ablauf der Tagespflege aufzei-
gen.

Das Buch ist das deutschlandweit erste Kinderbuch mit dicken Pappseiten, das sich mit dem
Thema Tagespflege befasst. Es deckt das gesamte Spektrum der Arbeit ab, die eine Ta-

gesmutter mit viel Engagement taglich vollbringt.

Unsere Arbeit: Layout, Satz, Druck, Lektorat, Werbematerialien, Homepage, eBook
Die Autorin: Marion Klara Mazzaglia

ISBN: 978 3944793 61 0

Medien: Pappbilderbuch und eBook

Marion Klara Mazzaglia

ggggggggg

Homepage: www.ein-tag-bei-meiner-tagesmama.de
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Die Spiyye Lilo

Lilo ist eine auBergewo6hnliche Spinne mit lila Haaren. Sie ist sehr freundlich. Siehst
Du Lilo? Gerade wohnt sie oben an der Zimmerdecke, aber morgen vielleicht schon
woanders. Denn wenn ihr langweilig wird, zieht sie einfach um. Auf ihrer abenteuer-
lichen Entdeckungsreise besucht sie den Spielplatz, den Dschungel und die Grille.
Sie krabbelt auf die Hand des kleinen Max und kitzelt ihn. Jeden Tag webt sie ein
neues prachtiges Netz. Bis der tollpatschige Igel ihrem Netz gefahrlich nahe kommt.
Gelingt es Lilo, ihn in letzter Minute aufzuhalten?

Mit der Geschichte der lebenslustigen Lilo, die in vielen liebevoll gezeichneten Bil-
dern erzahlt wird, macht , Die Spinne Lilo" Kindern Mut, die Spinne als faszinieren-
des und nutzliches Lebewesen kennenzulernen.

Wenn man eine Spinne sieht, firchtet man sich oft vor ihr. Dabei gerat die sehr
wesentliche Seite dieser Tiere oft in Vergessenheit. Denn auch sie ist wertvoll fur
Kinder und deren Zukunft.

Jennifer Straf® ‘ neuDENKEN

Marion Klara Mazzaglia . il Media

Unsere Arbeit: Layout, Druck, Lektorat, Werbematerialien, Homepage, eBook

Die Autorinnen: Jennifer StraB und Marion Klara Mazzaglia
ISBN: 978 3 944793 63 4
Medien: Pappbilderbuch und eBook

Homepage: www.spinne-lilo.de
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Stigktier ugo Bar

Vogel Ferdinand hort durch das offene Fenster des Bilrgermeisters, dass
dieser den Wald abholzen will, um dort Hauser zu bauen!

Schockiert vom gemeinen Plan des Birgermeisters, fliegt er schnell in den
Wald, um alle Tiere zu warnen.

Als Stinktier und Bar von dem Plan erfahren, wissen sie: Sie miissen et-
was tun! Sie machen sich auf den Weg in die Stadt. Werden die zwei
Freunde es schaffen, ihren Wald zu retten?

Durch das Abholzen der Walder werden der Natur und unseren Kindern
wertvolle Ressourcen genommen. Dieses Buch zeigt auf, wie wichtig Wal-
der nicht nur fir uns Menschen sind, sondern auch flr die Tiere und ihren
natlrlichen Lebensraum. Der bewusste Umgang der Kinder mit unserer

‘ 36“:‘6“ |g 'h G@ra hr V Umwelt steht dabei im Vordergrund.

Unsere Arbeit: Layout, Satz, Druck, Lektorat, Werbematerialien,
Homepage, eBook und Hérbuch

Der Autor: Christian Jungwirth
ISBN: 978 3 944793 65 8
Medien: Druckbuch, eBook und Hérbuch

Homepage: www.stinktier-und-baer.de
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Lecker, locker, 1eicht gurel) 0ie Beikost

Valeria Foll

A Y

rch die Beikost

Sorgenfrei vom ersten Loffel zum
Familienessen

oouDENKEN

Sorgenfrei vom ersten Loffel zum Familienessen.

Eine optimale Erndhrung Ihres Sauglings in den ersten zwei Lebensjahren entscheidet maBgeb-
lich das Ernahrungsverhalten Ihres Babys im gesamten spateren Leben. Deshalb ist die richtige
Zubereitung und Einfihrung in die Beikost enorm wichtig. Entdecken Sie Schritt fir Schritt die
EinfUhrung der Beikost, die besten Lebensmittel fir Ihr Baby und zahlreiche Rezepte zum Sel-
berkochen. Erfahren Sie mehr Uber die Probleme der verschiedenen Erndhrungsphasen und
finden Sie zahlreiche Lésungen, damit der Weg von der BeikosteinfiUhrung bis hin zum ge-
meinsamen Familientisch zum sorglosen Erlebnis wird.

Die Unternehmerin Valeria F6ll erkannte die Sehnsucht nach dem Natirlichen, die mehr ist als
ein Verbraucher- oder Konsumtrend. Bioprodukte treffen den Nerv der Zeit. Mit 6kologischem
Babybrei ohne Zusatz- und Konservierungsstoffe. Die Lebensmittel kommen aus regionalem
Anbau.

Unsere Arbeit: Layout, Satz, Druck, Lektorat, Zeichnung, Fotografie, Werbematerialien,
Homepage, eBook

Die Autorin: Valeria Foll
ISBN: 978 3 944793 57 3
Medien: Druckbuch und eBook-Serie

Homepage: www.valeria-babybrei.de
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e Balle wachsen nicht auf Baumen? In Ballnanien schon! In diesem fernen
:T‘;::;'::'frlz TR —— ‘ e Land sind alle verrtckt nach FuBball - genau wie Max aus Grinstadt.
CAROLA KUPFER Leider darf Max nie bei den anderen mitspielen. Doch dann schwemmt
- L ein Unwetter Manni Ballnane an den Strand von Grinstadt! Er zeigt
Max, wie man richtig coolen FuBball spielt. Gemeinsam griinden sie das
Team Bananenflanke und schon bald steht ein entscheidendes Spiel an.

Wird es Max und Manni gelingen, ihre Mannschaft zum Sieg zu fihren?
Hier steht die vielversprechende Steigerung des Selbstwertgefiihls durch
Teamwork und Zusammenhalt im Vordergrund. Ein positives Selbstver-
trauen bedeutet fur Kinder, sich liebenswirdig und wertvoll zu fihlen.
Es ist die bedeutendste Basis zur Entwicklung der Persdnlichkeit.

Unsere Arbeit: Layout, Satz, Druck, Lektorat, Werbematerialien, Home-
page, eBook und Hérbuch

Die Autoren: Ben Rickerl, Stefan Plétz und Carola Kupfer

ISBN: 978 3 944793 73 3

Medien: Druckbuch, eBook und Hérbuch

Homepage: www.manni-ballnane-buch.de
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