Verein zur Forderung des Ansehens
der Blut- und Leberwiirste

Die vegane Blutwurst

Kulinarwissenschaftliche Arbeit von "Pico"” Hans Jurg Keller,
Bachelor of Arts, VBL Akademie

1) Stand der Dinge Februar 2025

Gemass http://www.dormayer.at/fleischermeister/veganeblutwurst/ soll die vegane Blutwurst schon

seit Uber 10 Jahren perfektioniert sein:

"So verbrachte ich viele weitere Tage, Stunden (ber Stunden Arbeitszeit, die ich in mein Produkt investiert habe
um die ,perfekte vegane Blutwurst” zu kreieren.

Bei der franzdsischen Blutwurstweltmeisterschaft haben wir die vegane Blutwurst zum Test eingereicht — ohne
besondere Deklaration der ,Blutwurst®. Sie ist bis in die Endausscheidung gekommen. Um die Blutwurstritter
nicht zu verargern haben wir dann doch die Zutaten bekannt gegeben. Es muss laut Reglement ein
Mindestanteil an Blut vorhanden sein. Wir waren dariiber erfreut, dass die Blutwurstschwestern- und Briider mit
Anerkennung unser Produkt schétzten, jedoch keine Pramierung méglich war.”

Dieser Bericht war fir mich der Ansporn, auf die VBL Sommermetzgete 2024 hin eine
vegane Blutwurst zu kreieren, die den Weltmeistertitel erobern kann.

2) Probleme I6st man heutzutage mit "KI", und so meint Chat GPT:
Vegan blood pudding is a plant-based alternative to traditional blood pudding (or black pudding), which is
usually made with animal blood, fat, and grains. Vegan versions of blood pudding aim to replicate the flavor,
texture, and appearance without using animal products.
Here’s a basic idea of how you can make vegan blood pudding:
Ingredients:
* 1 cup cooked quinoa or barley (for texture)
1/2 cup beets, finely grated (to mimic the color and earthy flavor of blood)
1/2 cup vegetable broth (for moisture)
1/4 cup vegan sausages or tempeh (for added flavor and protein)
1 small onion, finely chopped
2 tbsp nutritional yeast (for savory flavor)
1 tsp smoked paprika (for depth and smokiness)
1 tsp black pepper
1 tsp salt (or to taste)
1 tbsp soy sauce or tamari (for umami flavor)
1 tbsp ground flaxseeds (for binding)
1-2 tbsp flour (to thicken, if needed)
1/4 cup coconut oil or vegan butter (for frying)

was mich nicht viel weiter brachte, da sie der deutschen (mehligen) Rotwurst entspricht.

Immerhin, Randensaft muss offensichtlich hinein. Wer nun denkt, dass dies bloss wegen

der roten Farbe oder dem "erdigen Geschmack" ist, der irrt:

https://www.therapeutika.ch/rande erwéhnt unter den TCM Wirkungen:

" tonisiert Herz-Blut, tonisiert Leber-Blut, gegen Anémie aus Blutbildungsmangel im Knochenmark sowie
Blutmangel”

Man kann also davon ausgehen, dass sich aus Randensaft im Koérper, vermutlich schon im

Magen, echtes Blut bildet.



3) Ansatz 1.0 einer VBL- konformen veganen Blutwurst:

Nach langeren philosophischen, chemischen, biologischen und organoleptischen
Uberlegungen und Experimenten kam ich im August 2024 auf folgendes
Rezept fur 2 Wirste:

- 250 ml Hafermilch

- 250ml Randensaft

- 1 mittlere Zwiebel, gedunstet in

- 50g Palmfett

- 1 geh. TL Blutwurstgewurz "Pacovis"

-1/2 TL Salz

- 40g Gofio (gerdstetes Weizenmehl)

- 1 geh. TL Maizena

- 1g Xanthan

- 20g Agar-Agar

kurz aufkochen, in Kunstdarm abfillen und dann kuhl stellen. Kalt geniessen.

Nach Lebensmittelgesetz (LIV) missen noch angegeben werden:

Enthalt Allergen M03

Kann Spuren von Blut oder Fingerbeeren enthalten (vom Zwiebelschneiden)
Wursthulle rezyklierbar LDPE
Inhalt verdaubar
Mindesthaltbarkeit .....
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Der Verfasser fotografiert, wie die vegane Blutwurst 1.0 erfolgreich ve



4) Beurteilung der Resultate

In Bezug auf den gefurchteten Darm-Riss ist aus Magdeburg ein Fortschritt zu verzeichnen
(siehe unten, woselbst ja Guericke schon 1654 mit seinen Halbkugeln bahnbrechendes
geleistet hat), so dass Zuversicht zur Losung dieses Problems angebracht ist.
Andererseits lasst der Hirn-Riss, dass alles fleischige vegan werden muss, nichts gutes fur
die Zukunft erahnen. Erst recht nicht auszudenken was nach der Auflésung des VBL im
Jahre 2067 auf die Menschheit zukommen wird.

Noch voéllig ungeldst ist auch die vegane Schlachtplatte: Zur veganen Blutwurst empfiehlt
chefkoch.de eine Leberwurst aus Kidneybohnen, Rauchertofu, Rauchsalz, Knoblauchpulver,
Majoran und Sonnenblumendl , was man sich ja noch knapp vorstellen kann, das Wadli
hingegen, geschnitten aus einem Holzbein mit einer Bienenwachs-Schwarte oder der saftige
Speck aus nasser Baumrinde stellen die Menschheit noch vor ungeléste Probleme.

Bevor jedoch an einer Verbesserung der Rezeptur gearbeitet wird, lohnt sich ein kleiner
Rundblick:

% v o Frau macht Blut... < 0

derwesten.de

5) Eigenblut-Wurst
) Eig DERWESTEN .

Ein entscheidender Schritt in die Zukunft kdonnte
auch die Eigenblut-Wurst sein: Eigentlich musste  panorama

das Blut einer VVeganerin oder eines Veganers ja Frau chhte BIUt-

auch vegan sein - es ist ja nichts un-veganes
dazugekommen: wurst - und nutzte

https://www.derwesten.de/panorama/frau-machte- danI' anSChelnend Ihl'

blutwurst-und-nutzte-dafuer-anscheinend-ihr-eigenes-blut- elgenes BI Ut
id214970269.html

von Daniel Helmes

Die Eigenblut-Wurst, die Gwen van der Zwan in ihrem 31.07.2018 - 18:00 Uhr

Beitrag fiir das Magazin ,Vice” beschreibt, ist sehr speziell.

Gwen beschreibt, wie sie im Internet die notwendigen Frau machte Blutwurst - und nutzte dafiir
Utensilien fiir den Aderlass bestellte, ihr Blut mit Linsen, anscheinend ihr eigenes Blut

passierten Tomaten und Sojasof8e mischte und wiirzte.

Nun ist die Gentechnologie und Biochemie

gefordert, das vegane Blut der Frau van der
Zwan synthetisch zu vermehren und fur die
Wourstherstellung verfugbar zu machen.



https://www.vice.com/en/article/wjkgz9/human-blood-sausage-cannibalism-wtf

6) Das Problem des veganen Darmes

https://www.zuse-gemeinschaft.de

...Der Pilot Pflanzenéltechnologie Magdeburg e.V. (PPM) hat sich dabei zum Ziel gesetzt, vor
allem das techno-funktionelle Potenzial alternativer Proteine nachhaltig zu nutzen. Eine
mogliche Anwendung sind verzehrbare flexible Proteinhdillen fir Lebensmittel, wie (vegane)
Waurst...

Vegane und vegetarische Wiirste werden zum gré8ten Teil mit nicht verzehrbaren
Wursthdillen hergestellt. Beispielsweise Cellulose-Déarme, die nach dem Produktionsprozess
wieder abgezogen werden. Diese Wursthiillen dienen nur zur Formgebung der Wiirste.
Essbare, vegane Wursthiillen werden dagegen aus Alginaten und Hydrokolloiden (z.B.
Pektin und Xanthan) hergestellt. Allerdings erfiillen diese noch nicht die erwartete Qualitét
des Endproduktes. Beeintrachtigt wird die Anwendung beispielweise durch eine mangelnde
Flexibilitdt (Darm-Riss wéhrend der Herstellung) oder durch eine limitierte Anwendbarkeit in
verschiedenen Wurstsorten ...

Ziel eines Ende letzten Jahres gestarteten, und durch das Land Sachsen-Anhalt geférderten
Forschungs- und Entwicklungsprojektes ist die Entwicklung einer rein pflanzlichen
proteinhaltigen Wursthdlle fiir die Herstellung von veganer Wurst. Dafiir werden Methionin-
haltige Protein-Agglomerate aus pflanzlichen Rohstoffen gewonnen (Gewinnung,
Aufreinigung, Modifizierung), daraus Wursthlillen hergestellt und ihre Qualitdt und Eignung
als Wursthtille getestet. Mit Hilfe von pflanzlichen flexiblen Proteinfilmen ist es mbglich eine
vegane Waursthlille zu produzieren. Dadurch werden nicht nur die mechanischen,
technofunktionellen und sensorischen Eigenschaften veganer Wurstprodukte erfiillt, sondern
es wird auch eine Erhéhung der biologischen Wertigkeit gesichert.

Interessierte Unternehmen sind ausdriicklich aufgerufen, sich an dem Projekt zu beteiligen,
sich laufend Uber den Projektfortschritt informieren zu lassen und Produktmuster zur Testung
abzufordern.

STARTER
CULTURES

[lo
i

Fleisch Fermentation Vegan Starter-Kits Kurse Lernen Geschenkartikel Qutlet MEU

Essbare vegane Wursthillen | fir Ihre veganen
Wurstprodukte.

Frydrdrdrdr (3 Kundenrezensionen)

31,99

Dieser auBergewdhnliche essbare Pflanzendarm wurde speziell far die
werwendung in vegetarischen und veganen Rezepten entwickelt, Es
wverbessert das Mundgefuhl Ihrer veganen Wurst, indam as eine Hillle
hinzufligt, die dem Endprodulkt Struktur und angenshmen Biss verleint.

Mur noch 2 verratig

1 + Y IndenWarenkorb

Funktionsgarantie oder kostenloser Ersatz
Kundenservice von Fermentationsexperten
4,7 % | 3.000+ Bewertungen

wor 15 Uhr bestellt, haute versandt
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Wersand in ganz Europa, die USA und nach Kanada

https://startercultures.eu/de/product/vegan-de/vegane-darme/essbare-vegane-wurst-
darme/
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