
Mut zumBlut
Blutwurst kennt man in der Schweiz. Doch Blut in
Ravioli oder im Schoggikuchen? Dass das funktioniert,
zeigen zwei Kulinarik-Expertinnen, die das
Blut in der Küche alltagstauglich machen wollen.

Nicht jedes Blut
schmeckt gleich. Von
Tier zu Tier variiert der
Geschmack. Marlene
Halter (links) und

Laura Schälchli kennen
die Unterschiede.
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An Vampire, die nach Blut dürsten, denkt man. Oder
an Horrorfilme, in denen sich nach wenigen Minu-
ten der Boden rot färbt. Vielleicht auch an Verletzun-
gen und Wunden. In nicht vielen Fällen konnotiert
man Blut aber mit dampfenden Töpfen, mit feinen
Gerüchen, die aus der Küche strömen und mit einem
schön angerichteten Teller. Natürlich, wir essen
hierzulande auch Blutwürste. Vor allem im Herbst.
Dann, wenn die Restaurants auf schwarzen Schie-
fertafeln vor dem Lokal wieder die «Metzgete» an-
kündigen.

Blut hat aber, findet Laura Schälchli (40), kulina-
risch Potenzial zu Grösserem. Das, was beim norma-
len Schlachtprozess so oft nicht verwendet wird und
irgendwo als Abfallprodukt verschwindet, ist eine
spannende Ingredienz für so manches Gericht, das
über die Blutwurst hinausgeht.

Schälchli hat in der italienischen Stadt Bra ein
Masterstudium an der Universität der gastronomi-
schen Wissenschaften absolviert. Ihr Bruder This
ebenso. Er verfasste während seiner Studienzeit ein
Manifest, das sich dem Verwenden von Blut in der
Küche widmete. Laura Schälchli war begeistert von
dieser Idee, überarbeitete die Schrift und setzt sie
nun mit «Sobre Mesa» um.

Je nach Geschmack variieren
Die Mission: Menschen für alle Facetten der Esskul-
tur zu begeistern. Dies macht Schälchli mit ganz un-
terschiedlichen Kochkursen. Dazu zählt auch ein
Kurs, bei dem sie den Teilnehmerinnen und Teilneh-
mern das Kochen mit Blut näherbringt; die Gastro-
nomin Marlene Halter (45) unterstützt sie dabei. In
deren Restaurant, der «Metzg» an der Zürcher
Langstrasse, spielt Fleisch eine wichtige Rolle. Hal-
ter zerlegt es gerne, transformiert es kochend. «Mir
persönlich ist es wichtig, dass ich weiss, woher das
Fleisch kommt», sagt Halter. «Aber auch, dass mög-
lichst alles eines Tieres verwertet wird.»

Dazu gehört ebenso das Blut. Auf Vorbestellung
erhält man es bei der Coop-Metzgerei. Oft ist es dann
gefroren. Zum Auftauen stellt man es in den Kühl-
schrank und verwendet es dann weiter. Je nachdem,
wie intensiv man den metallischen Geschmack raus-
heben möchte, kombiniert man es unterschiedlich.
Zudem schmeckt es je nach Tier oder gar nach Rasse
ganz anders. «Das Blut eines Wollschweins schmeckt
zum Beispiel ganz anders als das eines Haus-
schweins. Viel fettiger irgendwie», sagt Laura
Schälchli. Marlene Halter greift in
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Für6Personen

DASBRAUCHTS
• 150gWeissmehl
• 150gHartweizengriess
• 1 Eigelb
• 65gBlut (aufgetaut)
• 3 TLÖl
•Wasser
• 2 TLButter
• 1 kleine Zwiebel, fein
geschnitten
• 200gBlut (aufgetaut)
• 1½dl Birnel
• 5 TLButter
• ½BundSalbei
• 3 kleine Äpfel
• 50gButter
• ¼dlWeisswein

UNDSOWIRDSGEMACHT
Teig:Weissmehl undHartwei-
zengriess in einer grossen
Schüsselmischen.DasEigelb,
dasBlut unddasÖlhinzufügen
undverrühren. EtwasWasser
zumTeiggebenundmit der
Handverarbeiten, bis einglatter
Teig entsteht. AchtenSiedarauf,
dassSienicht zu vielWasser auf
einmal hinzufügen. Teig zueiner
Kugel formen,mit Frischhalte-
folie abdeckenundmindestens
30Minuten imKühlschrank
ruhen lassen.

Füllung:Butter beimittlerer
Hitze in einermittelgrossen
Pfanneerhitzen.Die Zwiebel hin-
zugebenundanschwitzen.Hitze
reduzierenundPfanne leicht
abkühlen lassen.DasBlut zuge-

benundständig rühren, dann
Birnel hinzugeben. EineMinute
langkochen lassen, bis sichBlut
undBirnel verbinden.Mit Salz
würzenundzumAbkühlen
beiseitestellen.

Ravioli:MitderNudelmaschine
zwei dünnePastateigeauswal-
len. Auf demeinenTeigbaum-
nussgrossePortionenderBirnel-
Füllung verteilen, denanderen
Teigstreifendarauflegen, leicht
andrücken, dabei vorsichtig ein-
geschlosseneLuft herausdrü-
cken. Raviolimit einemTeigräd-
chenvoneinander trennen.
WenndieRavioli geschnitten
sind, auf einenTeller legenund
mitMehl bestäuben, falls sie sich
klebrig anfühlen. Einengrossen
TopfmitWasser zumKochen
bringen,Wasser salzen.
WährendSiewarten, bis das
Wasser kocht, erhitzenSiedie
Butter in einer grossenBrat-
pfannebei starkerHitze.Den
Salbei zugebenundwarten, bis
der Salbei knusprigunddieBut-
ter schöngebräunt ist. Salzen
undvomHerdnehmen.
Zudem ineinerweiterenPfanne
dieÄpfel inSchnitze schneiden,
inButter anbratenundmit
Weissweinablöschen. Ravioli im
siedendenWasser ca. 5Minuten
kochen lassen, Ravioli prüfen,
bevor siemit einemSieblöffel
herausgenommenwerden.Die
fertigenRaviolimit Salbei-Butter
undÄpfeln anrichtenund
servieren.

Blut-Ravioli
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der Küche der «Metzg» nach einem Löffel, tunkt
ihn in eine Schale mit Blut, das sie nachher für eines
der Rezepte brauchen wird. Sie führt das Besteck
mit dem roten Film zum Mund, leckt ihn kurz ab.
Sie graust sich nicht davor: «Wenn ich mich auf die
Sache konzentriere, macht mir das überhaupt nichts
aus. Wenn ich jedoch abgelenkt bin und nur so ne-
benbei mit Blut hantiere, muss ich hier und da schon
kurz innehalten.» Blut sei halt wirklich symbolbe-
haftet. «Es ist der Lebenssaft.»

Überfordert mit Blut
«Wenn es ums Probieren des Bluts geht, brauchen
viele schon Überwindung», sagt Schälchli. So zum
Beispiel bei den Kochkursen, die Halter und sie an-
bieten. Alltagstauglich für das Kochen und Backen
wird es, wenn sich die verschiedenen Aromen ergän-
zen und das Blut nicht allzu sehr dominiert. Wie bei-
spielsweise bei einem Schokoladenkuchen (siehe
Rezept). «Ich habe diesen Kuchen auch schon an Ge-
burtstagsfeste mitgebracht. Die Leute waren damit
aber überfordert, obwohl man das Blut nur fein
wahrnimmt», so Schälchli.

Der Clou: Im Kuchen lassen sich Eier einfach
durch Blut ersetzen. Ein Ei entspricht ungefähr 65
Gramm Blut. Spektakulär sieht es aus, wenn das Blut
schaumig geschlagen wird. Wie Eischnee sieht es
dann aus, einfach in pink. Entgegen allen Erwartun-
gen hat es nichts Ekliges, wenn Schälchli und Halter
mit dem Blut hantieren, kochen, backen, es probie-
ren. Und genau das ist das Ziel, das Laura Schälchli
mit ihrem Manifest hat: «Ich möchte Hürden ab-
bauen und den Menschen die Angst nehmen, Blut
in der Küche zu verwenden.» ○

Für 1Kuchen

DASBRAUCHTS
• 200gBlut
• 200gButter
• 200gdunkle Schokolade
• 200gRohrzucker
• 1 Prise Salz
• 2ELWeissmehl
• 100gVollrahm
• 200gschwarze Schokolade
• 100gBlut

UNDSOWIRDSGEMACHT
Kuchen:HeizenSie denOfen
auf 175 °C vor und fettenSie
eineKuchenformmit 30cm
Durchmesser. DasBlut in der
Küchenmaschine auf niedriger
Stufe aufschlagen.Nach ein
paarMinutendieGeschwindig-
keit erhöhen.DasBlut etwa
10Minuten langaufschlagen,
bis es zu einer hellrosaund luf-
tigenMassewird. Sie solltewie
rosageschlagenesEiweiss
aussehen. In der Zwischenzeit
dieButter aufmittlerer Stufe in
einer Pfannebräunen. Braten
Sie dieButter, bis sie nussig
riecht und einebrauneFarbe
hat. Zur Seite stellenundab-
kühlen lassen. Schokolade in

Stückehackenund imWasser-
bad schmelzen. Zucker und
Salz zurBlutmassegebenund
nachundnach verrühren.
Dann langsamdie gebräunte
Butter, die geschmolzene
SchokoladeunddasMehl hin-
zugeben. Entwedermit der
Handoder auf sehr niedriger
Stufe verrühren. DieMischung
in die Kuchenformgiessenund
20Minutenbacken. Kuchen in
der Formvollständig abkühlen
lassen, bevor Sie dieGanache
auftragen.

Ganache: In einemmittelgros-
senTopf beimittlererHitze
Rahm leicht zumKochenbrin-
gen. ReduzierenSiedieHitze.
Schokoladehackenundnach
undnachunter ständigem
Rühren indiewarmeSahne
geben, bis die gesamteSchoko-
ladegeschmolzenund inden
Rahmeingearbeitet ist. Dann
bei schwacherHitze langsam
dasBlut unter ständigemRüh-
renhinzufügenundeinige
Minuten langkochen lassen.
DieMassemit einemSpatel auf
demKuchenverteilenund fest
werden lassen.

Blut-Kuchen

Wie rotes
Eiweiss: Das
passiert, wenn
man Blut
schaumig
schlägt.
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Gültig für die Nutzung innerhalb der Schweiz.

nur12.45/Mt.

Statt

24.90/Mt.24 9

Erhältlich auf
coopmobile.ch/start

START Abo
+Unlimitiert telefonieren im SwisscomNetz
+ 3 GB Daten jeden Monat für die Nutzung
von Whats App, E-Mails, Internet uvm.

+ Daten ohne Verfallsdatum

+ Keine Mindestvertragslaufzeit
50%
Rabatt

2Jahrelang

Nur bis 20.März 2022

GUTES,
NOCHGÜNSTIGER

Im SwisscomNetz

ANZEIGE

HÄTTEN SIE DAS
GEWUSST?
Dieaustralisch-kanadische
Chefköchin JenniferMcLagan
befasste sich intensivmit dem
Thema«Blut inderKüche»und
publizierte 2019einBuchmit
Rezepten.Darin schreibt sie,
dassdieMassai in Tansania
undKeniaoft frischesBlut und
Milchmischenunddas trinken.
DaFleisch indiesemheissen
Klimaschnell schlechtwird,
schlachten sie dasTier nur zu
besonderenAnlässen. ZumBlut
gelangensie, indemsiedieHals-
schlagader der Tiere«anzapfen»,
ohnees zu töten.


