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Kultwurst aus Calden     

Im Herbst können Liebhaber und Kunden in der Calde-
ner Landfleischerei Koch neue Kreationen aus der 
Zusammenarbeit zwischen regionalem Metzger und 
Bauern genießen. 

Bei einer befreundeten Bauernfamilie stehen seit einiger Zeit auch die 
bekannten Schwäbisch-Hällischen Schweine im Stall. Diese Schweine-

rasse, ohnehin schon für ihre hervorragende Fleischqualität bekannt, ver-
arbeitet die Landfleischerei Koch in ihren neuen Kreationen. „Das wird et-
was ganz Besonderes, wir machen aus ‚Schwäbisch-Hällischem‘ nun 
‚Schwäbisch-Cällisches‘“, ist Katharina Koch, Inhaberin der Landfleischerei 
Koch, überzeugt. 
Wissend fügt sie hinzu: „Bei der echten Ahlen Wurst ist es wie bei gutem 
Wein oder Käse: Wer beim Ausgangsmaterial Kompromisse eingeht, be-
kommt nie ein Spitzenprodukt.“
Schon ihr Vater Thomas ist diesem einfachen Grundsatz gefolgt und damit 
für seine Caldener Kultwurst über die Grenzen der Region hinaus berühmt 
geworden. 
Für Katharina Koch, die das Geschäft in der fünften Generation leitet, gibt 
es keinen Grund, von dieser goldenen Regel abzuweichen. Ganz im Gegen-
teil: „In den letzten Jahren bemerken wir verstärktes Interesse von Kunden, 
die ganz bewusst nach der Herkunft der Tiere und deren Haltung fragen.“ 
Diese bezieht Katharina Koch ausschließlich von kleinen und mittleren Be-
trieben aus der unmittelbaren Umgebung. 
Nur deren Fleisch kommt bei den Kochs in die Ahle, die danach bis zu zwölf 
Monate unter natürlichen Bedingungen in den traditionellen Lehmkam-
mern – dem berühmten Wurstehimmel – heranreift. 
Ganz besondere Kenner dieser Qualität lassen sich bei Kochs aus dem 
Fleisch dieser Schweine auch Braten, Steaks und Koteletts schneiden. „Das 
ist Schweinefleisch für Genießer, kräftig dunkelrot und mit viel mehr Speck 
unter der Schwarte, dabei sehr zart marmoriert“, schwärmt Katharina Koch. 

Kontakt: 
Landfleischerei Koch, Mittelstraße 6, 34379 Calden
Tel. 05674 6106, www.landfleischerei-koch.de

Viel Licht, Platz und Stroh: Katharina Koch überzeugt sich regelmäßig 
persönlich von den Haltungsbedingungen bei ihren Partner-Landwirten.
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Kochen
Wildschwein-Risotto für

2 Personen

Rezept: Cathrin Körber

Wer sich bislang nicht traute, Wildschweingerichte zu kochen, weil sie zu schnell zu trocken wurden, dem sei dieses 
Risotto ans Herz gelegt. Für alle, die gern Wild essen, ist es eine schöne Variante, bei welcher auch der Rotwein 
geschmacklich sehr gut herauskommt.

Einkaufsliste

2	 Wildschweinbratwürste
1	 Zwiebel
150 gr	 Risotto-Reis
50 gr	 Parmesan
100 ml	 Rotwein
ca. 700 ml	 Gemüsebrühe
20 gr	 kalte Butter
	 frischer Rosmarin
	 schwarzer Pfeffer

So wird‘s gemacht

•	 Würste in Scheiben schneiden und in Olivenöl anbraten bis sie Farbe 
annehmen

•	 Zwiebeln würfeln, in die Pfanne zu den Würsten geben
•	 Reis dazugeben, sobald die Zwiebeln glasig sind
•	 mit Rotwein ablöschen und diesen einkochen lassen 
•	 nach und nach die Gemüsebrühe dazugeben (jeweils so viel, dass der Reis 

bedeckt ist). Unter leichtem Köcheln einkochen lassen, ab und zu leicht 
rühren. Wiederholen.

•	 Nach 10 Minuten gehackten Rosmarin dazugeben
•	 Nach insgesamt ca. 20 Minuten ist der Reis leicht bissfest. Vom Herd nehmen.
•	 Butter und Parmesan unterheben
•	 5 Minuten ruhen lassen
•	 nach Belieben Pfeffer dazugeben

Tipp

Das Risotto ist am leckersten, wenn es eine cremige Konsistenz hat. 
Also bitte darauf achten, dass es nicht zu trocken wird.

lecker

vielfältig

natür il ch

ECHT BIO-ANGEBOTE
Naturkost Querbeet
Martin Sulzbacher
Korbacher Str. 211, 34132 Kassel

 0561-40 47 02
info@querbeet-kassel.de
www.querbeet-kassel.de

Ö­ nungszeiten:
Mo-Fr: 9-18 Uhr, Sa: 8:30-13 Uhr

MITGLIEDERLADEN
Gemeinsam mit Ihrem Naturkostladen 
anders wirtscha� en! Einen monatlichen 
Beitrag zahlen und in unbegrenzter 
Menge wesentlich günstiger einkaufen.

Ökologisch – Regional – Nachhaltig
Zertifizierte Bio Metzgerei seit 1989

Bio-Metzgerei Armbröster 
Friedrich-Ebert-Str. 143, in Kassel | www.biometzgerei-armbroester.de

Unsere aktuellen Öffnungszeiten
Bebelplatz: Montag bis Freitag .............................8.00–18.30 Uhr 

Samstag ..............................................8.00–13.00 Uhr
Markthalle: Donnerstag und Freitag .....................7.00–18.00 Uhr 

Samstag ..............................................7.00–14.00 Uhr DE
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Denken Sie rechtzeitig 
an Ihre Weihnachtsbestellungen! 


