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Hochschule für das Metzgetewesen 
 

Blut- und Leberwürste in Schottland  

Studie von Wädi Keller, Rektor der VBL- Akademie, 2019 

Die Verwertung von Blut und Innereien von Schlachttieren hat im Vereinigten Königreich eine lange Tradi-
tion. Anders als in Mitteleuropa werden Blut- und Leberwürste jedoch ganzjährig produziert und angeboten. 
Die Rezepturen unterscheiden sich stark von denjenigen in der Schweiz. Der Schottische „Black Pudding“ 
und auch der „Haggis“ (entfernt verwandt mit der Schweizer Leberwurst) werden meist warm genossen, häu-
fig zum Frühstück, kombiniert mit Schinken und Ei, Schweinswürstchen, gegrillten Pilzen und Tomaten, Ba-
ked Beans sowie eventuell Kartoffelpuffern und Toast. Dazu wird nicht etwa Whisky, Ale oder Landwein ge-
trunken, sondern Tee oder Kaffee. „Metzgete“- ähnliche Schlachtfeste sind in Kaledonien unüblich. 

 

Reisererfahrungen in Schottland 

Die Schotten und Briten haben ein ungezwungenes Verhältnis zu Blut- und Leberwürsten. Letztere gehören 
zu ihrem Lebenswandel wie bei uns Cervelat und Bratwurst. So begegnet man dem Black Pudding und den 
Varianten von Liverwurst und White Pudding, in Schottland natürlich dem Haggis, in jedem Supermarkt, je-
der Metzgerei und auch in vielen Restaurants. 

Die erste Begegnung mit diesen deftigen Würsten auf einer Reise im Mai 2019 hatte ich schon beim ersten 
Frühstück. Die gebratenen Blutwurst- Rugeli sehen nicht gerade berauschend aus und sind etwas grützelig, 
schmecken intensiv nach Blut, für Schweizer Wurstfreunde etwas seltsam, aber gar nicht übel. Sie stammen 
wohl aus industrieller Fertigung und sind somit von einheitlicher Qualität. 

Der Haggis, im beschriebenen Fall als unästhetischer Brei ohne Wursthülle präsentiert, hat bezüglich Kon-
sistenz und Aroma viele Ähnlichkeiten mit der Schweizer Leberwurst, obwohl die Zutaten stark abweichen. 
Doch die Schweineleber gibt ihr das typische Aroma. I love it! 

 

 

 

Haggis und Black Pudding auf dem 
Frühstücksbuffet des Carlton Hilton 
Hotels in Edinburgh, Mai 2019 

 

 
 

Frühstück vom Buffett im Brewers Fayre Loch Iall 
in Fort Williams. Natürlich gehört gebratene 
Blutwurst dazu. 

 

https://www.brewersfayre.co.uk/pub-restaurant-
menus/Highland/Loch-Iall-Fort-
William/breakfast.html 

 
 

https://www.brewersfayre.co.uk/pub-restaurant-menus/Highland/Loch-Iall-Fort-William/breakfast.html
https://www.brewersfayre.co.uk/pub-restaurant-menus/Highland/Loch-Iall-Fort-William/breakfast.html
https://www.brewersfayre.co.uk/pub-restaurant-menus/Highland/Loch-Iall-Fort-William/breakfast.html
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Handwerklich hergestellte Würste auf 
einem Marktstand in Fort William, im 
Schottischen Hochland.  
 
Sie sind in Kunststoffhüllen gefüllt, 
gekocht, zum «Rugeli» schneiden, 
schälen und braten. 

 
 
 
Black Pudding und Haggis im 
Morrisons-Supermarket von 
Fort William.  
 
Man beachte die Dimension der 
Blutwürste (1.78 kg und den 
Preis von £ 4.22 / kg). Die Halt-
barkeit im Kühlschrank wird mit 
ca. 2 Wochen angegeben. Hag-
gis wird in Scheiben verkauft für 
£ 6.72 /kg, die Haltbarkeit be-
trägt wenige Tage. 
 

 
 

 
Basiswissen über Schottische Blut- und Leberwürste 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Black_pudding  

Black pudding is a type of blood sausage originating in the 
United Kingdom and Ireland. It is made from pork blood, with pork 
fat or beef suet, and a cereal, usually oatmeal, oat groats or barley 
groats. The high proportion of cereal, along with the use of certain 
herbs such as pennyroyal, serves to distinguish black pudding 
from blood sausages eaten in other parts of the world 

Black pudding can be grilled, fried, baked or boiled in its skin. It 
can also be eaten cold, as it is cooked in production. In parts of 
north-western England and in the Black Country it was usual to 
serve a whole black pudding boiled as a complete meal, with 
bread or potatoes, but elsewhere in the UK and Ireland slices of 
fried or grilled black puddings are more usually served as part of a 
traditional full breakfast, a tradition that followed British and Irish 
emigrants around the world. 

 

Black Pudding enthält also namhafte Anteile von Kohlehydraten: Haferflocken, Gerste, Malz, Mehl etc, was 
ihm Festigkeit verleiht. Da er gekocht und in Kunststoffhüllen verkauft wird, ist er relativ lange lagerfähig. Im 
Gegensatz zur Schweizer Blutwurst ist die Rezeptur (diverse Zusatzstoffe) und die Herstellung komplizierter. 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Black_pudding
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https://de.wikipedia.org/wiki/Haggis  

Haggis ist eine Spezialität aus der schottischen Küche und besteht aus dem Magen eines Schafes, 
paunch genannt, der mit Herz, Leber, Lunge, Nierenfett vom Schaf, Zwiebeln und Hafermehl gefüllt wird. 
Haggis ist mit Pfeffer scharf gewürzt, und das Hafermehl verleiht ihm eine etwas schwerere Konsistenz als 
Wurst. 

https://en.wikipedia.org/wiki/White_pudding 

White pudding is broadly similar to black pudding but does not include blood. Modern recipes consist of 
suet or fat, oatmeal or barley, breadcrumbs and in some cases pork and pork liver, filled into a natural or cel-
lulose sausage casing. Recipes in previous centuries included a wider range of ingredients. 

White pudding may be cooked whole, or cut into slices and fried or grilled. Irish white pudding is an important 
feature of the traditional Irish breakfast. Scottish white pudding is often served, like skirlie, with minced beef 
and potatoes, or is available deep fried in many chip shops. 

 
Industrielle Herstellung von Black Pudding mit Schweineblutpulver >>   
https://www.youtube.com/watch?v=Mo3jWunxnkI 
 
 
 

Das Angebot in Schottland 
 
Im Reiche der Dudelsackpfeifer findet man ein grosses Angebot an Blut- und Leberwurstsorten (bzw. an 
Pudding, wie die Eingeborenen es nennen) und Konfektionen. So gibt es auch vegetarische Produkte und 
Fastfood- ähnliche Produkte. Die handwerkliche Fertigung gibt es wohl kaum noch. 

 

 
 
https://thescottishbutcher.com/product/perthshire-black-pudding-240g/ 
 
 

  
 

 
https://www.youtube.com/watch?v=Xhm51kj95nA&list=PL_Atu6An_Ld5MC-LbsXtt2wV8wpt1qmDF&index=4 

 
 

https://de.wikipedia.org/wiki/Haggis
https://en.wikipedia.org/wiki/White_pudding
https://www.youtube.com/watch?v=Mo3jWunxnkI
https://thescottishbutcher.com/product/perthshire-black-pudding-240g/
https://www.youtube.com/watch?v=Xhm51kj95nA&list=PL_Atu6An_Ld5MC-LbsXtt2wV8wpt1qmDF&index=4
https://d1ssu070pg2v9i.cloudfront.net/pex/simonhowie/2019/03/26171530/Perthshire-Black-Pudding1.png
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Kulinarisches zu Black Pudding und Haggis 

Die Vielfalt der Gerichte und Rezepte mit Blutwurst und Lebewürsten ist im Vereinigten Königreich gigan-
tisch. Nachfolgend einige Beispiele aus dem Internet. 

https://www.ramsayofcarluke.co.uk/black-pudding/ 

 

Black Pudding with Truffle Oil 

We have blended our delicious, smooth and velvety 
textured black pudding, with White Truffle infused 
rapeseed oil. Both products have won 3 Star Gold Great 
Taste Awards and the end result is a match made in 
heaven. Done as a 200g finger it is the ideal size for 
starters or canapés. 

Each purchase contains: 1 x 200g Truffle Black 
Pudding Finger. Suitable for home freezing. 

Ingredients: Rehydrated Blood (Water, Red Blood 
Cells-8%, Blood Albumen), Oatmeal, Pork Fat, Beef 
Suet, Onion, Bacon (Pork, Salt, Potassium Nitrate E252, 
Sodium Nitrite E250), Truffle Oil (Scottish cold pressed 
rapeseed oil, white truffle, truffle aroma), Salt, Pepper, 
Spices, Dextrose, Wheat Flour, Rice Flour 

 
 

 

Traditional Ball Haggis (450g) 

The Chieftain of the Pudding Race prepared in a natu-
ral casing for your traditional Burns Supper or regular 
dining pleasure. 

A starter for four people or a hearty main-meal for two, 
this traditional Haggis is a handy favourite that freezes 
well and can be eaten all year round. 

Each purchase contains: 1 Traditional Ball Haggis – 
Minimum Weight 450g each. Suitable for home freez-
ing. 

Ingredients:  Oatmeal, Stock, Pork Lungs, Beef Suet, 
Bacon(Pork, Salt, Potassium Nitrate (E252), Sodium 
Nitrite (E250), Pork Liver, Lamb Heart, Pork Heart, On-
ions, Salt, Pepper, Spices. 

 
 
 
 

 
 
 
 

Black pudding can be grilled, fried, baked or boiled in its skin. It 
can also be eaten cold, as it is cooked in production. In parts of 
north-western England and in the Black Country it was usual to 
serve a whole black pudding boiled as a complete meal, with 
bread or potatoes, but elsewhere in the UK and Ireland slices of 
fried or grilled black puddings are more usually served as part of a 
traditional full breakfast, a tradition that followed British and Irish 
emigrants around the world.  

In Scotland and the north of England some chip shops sell deep-
fried, battered black pudding.  

Novel culinary uses for black pudding include black pudding ice 
cream, while perhaps a more conventional modern recipe is using 
it as an accompaniment to scallops. Scotch eggs made with black 
pudding, such as the "Manchester egg", have become common. 

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Wiki_black_battered.jpg  

 

https://www.ramsayofcarluke.co.uk/black-pudding/
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Wiki_black_battered.jpg
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Wiki_black_battered.jpg
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Menuvorschläge des Black Pudding Clubs, August 2019, https://blackpudding.club/ 

 

 

 

Der «Black Pudding Club» 

 

Der Black Pudding Club hat sein Domizil im Vereinigten 
Königreich und hat keine Postadresse, aber einen ge-
nialen Auftritt im Internet. Der Autor dieser Studie ist 
2019 als Mitglied beigetreten, obwohl der «BPC» 
primär einen Marketingorganisation ist. Aber des-
sen Begeisterung für die Blutwurst ist unübertrof-
fen. 

https://blackpudding.club/ 

 

Der Club ist auch um die Verbreitung des Blutpuddings über den ganzen Erd-
ball bemüht, wenn auch noch wichtige Informationen in seiner Länderübersicht 
fehlen. Insbesondere ist die Schweiz und der VBL (noch?) nicht aufzufinden, 
obwohl sich die VBL-Akademie schon vor Monaten darum bemüht hat. 

https://blackpudding.club/black-pudding-facts/world-black-pudding/   

 

 

 

“If you love Black Pudding you have come to the right place!” 
 

 

 

 

 

 
    
 
 

https://blackpudding.club/
https://blackpudding.club/
https://blackpudding.club/black-pudding-facts/world-black-pudding/
https://blackpudding.club/about-black-pudding-club/

