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In der allergriften Not schmeckt die Wurst auch ohne Brot

"Ahla Worscht™ - kulturhiastorische und kulinarische Betrachtung einerc
nordhessischen Spezialitat

Regionale Ehkultur ist immer ein Splegel aus Landschaft und Geschichte,
Dar nordheaaiasche Raum war armes Bauyernland, die Basis dear Hiche ist
achlicht und kalorienreich. Dlie einst in Kas=zael so beliebien "Sulparkno-—
chen", gekochte Schweineflisases ader Schweineschnauze, widersprechen schen
allein dsthetisch dem gegenwirtigen Gaumenanspruch. Das nahrhafte, gla-
sig-graue “"Weckewerk", dab einst die Glisder einer schwer arbeitenden
Bevilkerung astdrkte, findet heute nur noch bei Alteingesessenen gele-
gentlich Gafallen. Keins Frage, die regionale Tafel war und ist micht
reich gedeckt. Wer aber MNocdhassen ala kulinacische Wiste meint, mub
enttiduscht bzw. erst begeistert wecden. Die biuerliche Kultur hat in
dieser Region ndmlich etwas hacvorgeb-acht, das seinesgleichen swucht:
die "Ahle Woracht". Fir viele, gerade nicht nur Hordhessen, gilt sie
gchlechthin als die beste Warst der Welt,

Waz ist das eigentlich genau, eine "Ahle Worscht™? Und wie ist sie ent-
standen? "ARhle Woracht", Ubersetzt:; alte Wurst, ist eine luftgetrockne-
e, langgelagerte und meist gecEucherte Wucst aws Schweinefleisch; gale-
gentlich wird auch etwas Rindfleisch beigemengt. In manchen Gegendan,
etwa dem Fuldatal, wird sle wegen ihzer Facbe auch Rote Wurst gemannt.
Die "Ahle Worscht™ einfach nur als Dauerwurst zu bezeichnen, kime einer
Beleidigungy gleich, Denn was da als "dirre Funde" oder "dicke Stracke®
herzhaften Genwd verspricht, ist Bestandteil wnd zugleich aueh Zeugnis
der zeachichte und Kultur des nordhessizchen Raumes. "Ahle Worcscht™, das
iast Hordhessen pur, Eitel 0. Hihne, der Slegfried Lenz zum Kosten einlud
und den begeistecten Schriftsteller somit dszu bewsyg, mit der "Ringgeuer
Wurstprobe"' die nordhessische Spezialitdt literaisch zu wiirdigen,; be-
zeéichnet die "Ahle Worscht™ ala eine "Prucht der Armut™,®

1 Lenz,; Siegfried: Seicsame Anndkecung - Die Ringgauer Warstprober Int Mertian, Werraland-
lapbucg 1980, 3. 15-38

2 Viele der im folgerndan beschrlsbenen koltouchistorischan Zusamnenhdng= verdanke lch den
Informationen eines Cespriches mit Eitel ©. #ihne, dem shemalig=n Landrac uwnd Hdl d=s
Werra-pMeilner-Erelises, HShre, gebocener Dresdner, ist ein Menner und GenieBer der Rhlen
Worscht., Wihrend des Gesprlches wvecgehrben wic nacliclich eipe sainer ausgezeichneten
dirren Runden, Intecview wom 4. Juli 1898, unv. Trarakeipcian.



Wie bereits erwiahnt, die Geschichte des Landea war nicht won Reichtum g

segnet ., Obwohl nur dinn besiedelt, reichte der Ertrag des kargen Bodens

=

im niederhessischen Bargland kaum &us, um alle zu ernbhren,

E

Linm grobar
und tradicionsceicher Bauernstand konnte sich nie etablieren, In den Dar-
fern lebten zumeist Arbeiterbausrn. Mam hatte sein Ackerchen Land, etwas
Vieh. Zumindest Fitterte man ein cder zwei Schwelne, Fusitzlich muite,
meist auBerhalb des Dorfes, nach Arbeit gesucht werden, stwa bei der
Bahn, in Steinkriichen, oder, falls noch erreichbar, in der wachsenden In-
dustrie Kassels. Viele, manchmal ganze "Dorfmannachafeen™ zogen im 19.
Jahrhundert als Wanderarbeiter in die Ziegeleien Westfalens oder die
Zuckerfabriken im Raum Haqdnhu;q.3 Erat im SpEtherbat die Fraven fiuhr-
Cen derweil den kleinen Hof = kehrte man zurilck ins heimische Dorf. Das
Schwain war herangewachsen. Kurz nach Weihnachten, wenn es kalt war, kam
dann die feit; der Schlachttag wurde wvorbereice:,

Ein Schwelin in Wurst werwandels ist nicht einfach. Jemand muBte die Regle
ibernehmen. Dem Hausschlachter, in manchen Orten auch "Schweinevater=!
genannt, cblag die Verantwortung fir das Gelingen. Der kleine MNebenver-
dienst 2ls Hausachlachter war buqehr:. Und wie &5 nun mal i5C, wenn visls
das gleiche anbieten entateht ein Wettbewerb. Die Schweine schlachten und
zerlegen konnten alla. Als Hesusschlachter durchaetzen konnte sich aber

nur der, der Gber die beste Wirzkunst werfiigbe. Was apiter in der Wurst
jeder als gut oder bessear schmackhaft ragistrierte, blieb ein fast scham-
anenhaft gehiitetes und lediglich vom Vater auf den Sochn ibertragenes Ge-
heimnis, Die Mixtur bestand aus Peffar, Salz, Muskat, FKimmel und ein we-
nig Enoblauch, der gelegentlich vor dem Schlachten im Rum, Weinbrand oder
Rorm eingelegt wurde., Der Uraprung der Wirze filir die nordhesaische Wurast
liegt im benachbarten Thiringen. Dert war aufgrund alter Fernhandelsbe-
ziehungen die Wirzkunst im Fleischerhandwerk schon frih gediehen, Wan-
dernde Hausachlachter trugen die Rezepte iiber die Landesgzenze in den

- : 5
nordhesaischen Raum,”

- WOl &.8.0. Rodolph, Fricz: Strukturwand=l eines Daefes: Berlin 1955, 5. 1& %

i wgl.Friteche, Herbert: Blauar Dunst und LebansWasser - Aoz dar Geschichbe wohn Tabak und
HBranntwaln lm lLand der Weera: Hess. Krelssparkases Eschwege; Sschwegae 1951: 5,73

5 Merian, Werraland; Hamborg 1980; 5. 90
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Die Gewurzdosen des Haosmetzgers.. .

sandie Echnapuizss:n; fur den guben

Schluck.. . ’

ite fertigen Wurcste
|Zmichnungen won Bigrun Angearmann)

Die hohe Qualitit dec "Ahlen
Worscht™ erwuchs also einer-
seits Sus dem Wettatcelf der
Hausachlachter, ausgetragen
auf dam Felde des Geachmacks.
Ein anderer Grund fidr die hche
Anarkennung liegt in der un-
vergleichlichen Qualitdt derc
Fleiaschfiillung . Fast das ge-
mamte Sahweiln Wirde yEcwurs
atat, d.h.; alles waa wir heu-
te als Schinkan,; EKotelett oder
Echnitzal wverzehren; esndete
vorlaufig als Wurstfidllung. Da
ein hoher FPetbtgehalt die Reli=
fung der Wurst erschwect hatb-

fe, kam nur wenig Fett 1n dis

Das Fett wurde zu elganan PrO™
diukten verarbeiteb, efCwa EU
"Griebenschmalz™, das in
Steintipfen aufbawahrt wordsa,
e

Gig "fette und durchwachsens

Speckasita"” rAucherte man.

Uberhaupt war das Schlachtan
eine sehr differenzierte Form
der Wurat= und Flelachverar-
bedtung . Neben "Zungen=-Blut-
wurcat®™ und "Iungen-Leber-
WiirSt™, dié man An Dickdarm
und Blase des Schwelines f£11-
te, wicden aoch "felne Blutb-
und Leberwurst®; nach Einfih-
cung der Einmachtechniken augh
die apgenannte, well in Ein=
maghglisern konsercvierctes,
"GlaswursiE"™ zuberaitet. In 4die
Glisger kaseEn u.a. Gehacktes,
Blut= wund Leberwurst oder ge-
kochtes Eisbein. Die bestan
Fleischstiucke [fanden aber ih

ren Weg durcch die Wocstproeasas



in die Hiute der roten "Ahlen Warscht®™: sie ast deshalb eine SuBersc ma-
gere Angelegenheit, der Fettgehalt ist im Vergleich zu andarean Wircsten
sehr gering. Heute mag mancher sine aclehs Vollverwurstung als Luxus emp-
finden. Urspriinglich ist diese Entwicklung aber aus dar Notwendigkeit
heraus entstanden; Fleisch fic sinan langen Zeitraum vor Verderb zu
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schiitzen. Vem winterlichen Schlachttag an muBte der Wurastbestand

i |

Emnte i1m Sommer ceichen. Natiirlich gab e3 nicht jeden Tag Wurse, nu
und wieder mal ein Stiick. Die "Ahle Worscht™ fungierte somit flir einen
Teil des Jahres als Grundsteck dar Fleischversozsgung,

Dieser wichtigen Bedeutung fiir die Selbstwverscrgung entsprachen auch die
Formen der Wirste. In den Wochen nach dem Schlachten konnte man die fri-
schen Stilicke noch braten. In disser sraten Fhase wurden auch interessanta
Mischformen zubersitet. Bekannt ist heute nech die "Sohwilmer Kartoffel-
wurat®™., Der Wurstfillung wurde nicht zuletzt aus Grinden der Sparsamkeit,
Kartoffelbrei cder auch Karottenbrai beigemengt. Mach kurzem Biuchern
hielten sich diese Symbiosen aus Pflanze und Schweln fir einige Wochen
bis zum Verzehr, Blut- und Leberwirste gab es sbenfalls frih nsch dem
Schlachten. Rla erate Ahle, alse alts Wurst, reiften die dilrren Stracken,
spater die diirren Runden heran. Die dicken Stracken, deren Reifung wiel
Zeit und Pflege beansprucht, kamen erst im spiten Frihling oder Frihsom=
mer auf den Tisch. Als letzte zum Anschnitt, meist schen bei der Erntear-
bait auf dem Feld im Rugust, kam die dicks "Schmalzhaut™®, pDie Schmalz-
haut, die zusammengendhte und mi: Wursthaeck geflillte Haut des Schweine-
flomens, war etwas besondares. Thr Anachnitt galt in der Landbevilkerung
ala festlicher und auBergewshllicher Akt. Mit dem Verzehr der Sahmalzhaut
3chlob gsich der Kreis, dis Wurstphase war Bis zum niEchstan Schlachten be-
endat. Jetzt bildeten die Frichte des Feldes und der Gircten die wessntli-
che Ernihrungabasis, und als Fleischkost wurde hin vad wieder ein Hase
ader Huhn zubereitet.

Zumindest bis in die Zelt nach dam ersten Weltkrieg hatte die "Rhle
Worscht™ fiir breite Teile der nordhessischen Landbevélkerung diese aus-
gesprochen existenziells Bedewtung. Die allmihlichen Einkommensverbessm—
tungen, die seit den 20er Jahren £ir visle Erbeitarbauera miglich wurden,
verstdrkten den Handel und bBrachten damit auch einen eaghaften Wandel dar
Erndhrungaformen mit sich. Die instabile Wirtachaftslage jedoch erhielt
das traditicnelle Hausschlachten aber 2ls festen Bestandteil des Jahres,
denn auch wenn die Arbeit verloren ging und das Geld nichts mehr wert
sein sollte, so wirkte doch die wohlgefiillte Wurstekammer beruhigend.

€ Dmr Begelff "Schmalehaut™ iat tunpindest In Tal der Fulda und im HSrdlizinger Cabirae" ge-
liufig. Im Raum Eschwege nennt man diess Wucsk farm f8ehmerhut=."



In der allergréften Mot schmeckt die Wurst auch ochna Bret®; lautet ain
alter Spruch, den mein Grofvater oft im Scherz sagte, wenn er eine seinerx
kfstlichen Wirste anschnitt.

Moch in den 30er Jahren wurde die "ARhle Worscht™ selbat in notariellen
Regelungen &ls Teuschwert eingesetzt. S0 sieht =.B. ein Vertrag zur Ga-
wihrung eines Altenteils sus dem Jahre 1933 wor, dalb neben dem Wohnreoht
in einer Einsitzatube u.a. dem Empfanger neben dem wichentlichen Taschen-
geld won einar Reichamark jihrlich "15 Pfund Rote Wurat, Dauerwara®
zustehen'. In den Kriegajahren wurde das Hausachlachten durch dia natio-
nalsozialistische Verwaltung kantingentiert. Man durfte zwar schlachten,
aber nur einen nach der Grobe der Familie bemessenen Anteil des Flaisches
behalten. Schlachtete z.B. eine flinfképfige Familie ein Schwein, mubte
sig die HE1fre ihrer Wurst an die Eriegsverwaltung abgeben. Auf den Dor-
farp wurde in dieser Zeit oft heimlich geachlachtet., Mit Tricks und Fin-
ten umgingen selbst treus Endsisganhinger diese Begelung.

Matiirlich fand die noerdhesaiache Wurat auch den Weg nach Kassel, man
kdnnte auch sagen, dab Eassel den Weg zur Wurse fand. Da waren einmal die
saltastvarmarktenden Landfraven und Bauern, die mit ihrem "Kotzen™ Gemise,
obat und Butter aber auch "Ahle Worschit™ auf die srddtischen Markte teu-
gen. Andersrseitas ist Kassal eine 5tadt, decen rdumliche Entwicklung sich
in den let=zten einhundert Jahren zum grofien Teil dber Dicfér auabreitets.
Die manchmal im Scherr oder Unmut ausgebrachte Bemerkung, Kassel sel ein
*fiorf mit Strcafenbahn®, lat deshalb historisch betrachtet gar aieht =a
abwegig. Zuletzt wueden 1%36 die bis dahin eigenstindigen Décferc Harleg-
hausan, Niederzwehren, Oberzwehren, MNordshausen, Waldsu und Wolfaanger
eingemeindet. In diesen Dérfern; die sich ezst nach und nach zu Stadttei-
len entwickelten, hielt sich die Landwirtschaft uvnd dss Hauszehlachten
nech lange Zeit. Dle "Ahle Worscht" ist somit fir den Kasaeldner und Kas-
gelaner, aber such viels Kassaler, faster Bagriff und beliebte Speise.Die
"Ahle Worscht®™ ist, wle gesagt, genaugenommen eine vormedecne Konservie-
rungsmathode. Mit der Entwicklung und Verbreitung der Gefriartechnik, die
in den S50er Jahren zundchst mit den Dorfgemeinschaftshivsern und Gemein-
schaftsgefrieranlagen der Genossenachaften im Dorf Einzug hielt, um aich
spater idber die personliche Gefriertruhe im eigenen Haushelt zu Individu-
alisieren, war die traditionealle Konservierungsform des Verwuratens ei-
gentlich nicht mehr zwingend niétig., Zudem stiegen die Einkommen infolge
der zunehmenden Industrialisierung des lindlichen Raumes erheblich. Der

7 Aus eipe:r notarieilen Regelung eines Altenteils im Aahmen eines Ubernakmevercrages,
sogeachlossen in Heairmbach = akemals Kealils Helsumgean, 1933) Kopie beim Verfasser
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enge Girtel zwiachen Bubsistenzwirtachaft und Existenzaicherung lockarte
sich und wurde durch den Bauch das Wirtschaftawundars verdrangt . Doch
Tradictionen, zumal wenn sie mis Genul verbunden, sind beharrlish. fm es
kurz zu sagen: Die Not ging, die Wurst blieb, Auch in den 6ler Jahran
fiplen dig Hauzsschlachtgueten nicht zuriick. Es wurde nun aber weniger

Yerwuratet, ascndern auch viel eingefroren. Mancher Haushalt mit Gafrier-
fach oder eigener =truhe, entzag der Wurst damit auf Kosten ihrer Quali-
LEL manch leckarss Schweineatick, um es apsater in die Pfanne zu warfan,

Erst im den 70er Jahren geht das Hausachlachten uad damit dia Heratellunpg
von “Ahler Woracht® immer mehr zurlck. Werfen wir einen kurzen Blick auf
die Statistik, 1985 wurden in den nocdhessischen Landkreisen nech dureh-
schnitelich 253 Tiers prae 1000 Einwohner hausgeschlachret {978 dawon
Schwelne). In den siidhessischan Landkreisen, und dies mache devtlich, daf
Heausschlachten sine nordhessische Angelegenheit ist, lag die Quote im
gleichen Jahr bei 125. Ruch 1368 iak dig Hausschlachtquote in Mordhessen
mit 249 noch unverindert hoch, 1980 ist sie auf 179 gefallen. 1987 komman
auf 1000 nordheasiache Landkreisbawochner nur nocch 141 hauvsgeschlschtate

B

Tieza®,

Die Grinde fir dap Bickgang sind vielachichtig, Zum einem waren & wohl
auch die sgit Ende der 60er Jahre varatdrkt angawendeten veterin&rmedisi-
nizchan Hygienevorschriften, aber nicht nur. Als viel bedautender flir das
Sinken dec Hauzachlachtguoten mus der Strukturwandel im l¥ndlichen Raum
selbst eingeschitzt werden. Das Haugachlachten, die "Ahle Worscht™, aind
Seqmente einer Kultur, der sie einst zu Uberleben halfen.Dis moderne In-
dustriegesellschaft achrankte diese Subsistenzriume ein und machte aim
zunehmand bberflissig.

Die echte "Ahle Worascht"® braucht Pflege, das féngt beim Schwein achon an.
Uas Schweln darf nicht zu fett und nicht zu jung seln. Im Ringgau heift

28, dal das Schwein bevor s zu Wurst wird, zweimsl die HWeihnachtsglacken
héran soll, mindestens alase ein Jahr alt werden mud, Aus Schnellmast-
schweinen macht man keine gute Wurst. aber die Zahl derer, die heute noch
ein Schwein zum Schlachten 3elbat halten kénnen und wollen nimmt ab. Man
betrachte nur den rapiden Rilckgang landwirtschaf:licher Haupt- und Neben-
ecwarbabetrisbe in den Nachkriegsjahrzehnten wie der Gegenwart. Hinzu
kommt das Lagerproblem. Dis Reifung der Wirste ecfordarct gréBte Fflege
und Aufmarksamkeir, gesignete Rdumlichkeiten missen worhanden sein. Micht
Z4 warm (14 bis 18 Grad) und nicht zu trocken (80 bis 90 Fropent Lufb-

i Hesalsche Ereimvahlen, werachiedsne Jahegidnge, eigane Barechnungen
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feuchtigkeir) darf der Raum sein in dem die Wirate dem Verzehr entgegen—
caifen’. Waa im alten Fachwerkhaus mit Lehmgefachen kein Problem war, ist
im neuen EBinfamilienhaus oder modernisierten Fachwerkbau mit Zentralhei-

zungsbrenner im Keller und ausgebautem DachgeschoB kaum mehr =zu leisten.

Mit dem allgemeinen Rickgang dea Hauschlachtens schwinden auch die damit
varbundenen spzialen und kulturellen KEomponenten dec lindlichen Lebenss-
walt. Han sub aich nur sinmal vorstellen, welch®™ ein décfllches Ereignis
=5 ein Schlachttag war| Viele Hinde muften helfen, so dal in der Begel
jadar seine Verwandschaft und Bekannte zu Hilfe rief, Die Frauan waren
den iberlieferten Strukturen entsprechend, unter anderem £iir die arbheits-
aufwandige Vor= und Nachbereitung zustindig, das THten und Zerlegen galt
ala reine Ménneraufgabe, Schon frih am Morgen fand man sich zusammen. Dar
Hauasmetzger packte seina Messer und GewirzgefdBe aws, die Woratmihle und
die Trige atanden bereit, Hach dem Téten und Aufhdngen des Schweines war-
teta man erstmal auf den bearellten Trichinenbeachauwer. Der ecste Schnapa
machte die Runde. "Wenn die S5au am Haken hidngt, wird der erste einge-
schenkt™, lautet ein Trinkspruch. Ein guter Schluck und ein starcker Megen
waren auch néklyg, wenn das zwar tote aber noch zuckende Schwein awfges=
schnitten, auagewelder und die Ddrme - die apidtere Wursthaut - entleerct,
gawendat und gereinigt wurden. Der Hausachlachter war hoch angesehen, er
kennte die Ddrfer und war nicht aelten ein trinkfester Alleinunterchalter,
dor ssina Halfer mit Witz und Anekdoten in Stimmung brachte. Natdrlich
gab ez viele Leckereien. Mit der Blut- und Leberwurcst wurden die Inne-
reien und der "Schwartemagen™ gegart. Den Schwartemagen, das mit Wurste-
hack, rerriebenen Brétchen und einer guten Prise Majoranm angefillte und
vernédhte Verdauvungaorgan des Borstentleres, gab es3 in den nachaten Tagen
auf den Tiach. Die "Wocatesuppe™, der pikante Sud aus dem Keasel in dam
man die Garwiirste zubeceitete, wucde &n die Wachbarn und auch die armercen
Familien im Derf wverteilt. Wie sehr diese Worcstesuppe geschitzt war,
zaigt sich darin, dad man die Bindfiden, die die Blut= und Leberwirste
zusammanhielten, worher saubar auskochtae, um den Geschmarck der Suppe
nicht zu besintrcichtigen. Fiir die Hinders wocden 'Echiamper"ln. gebraten,
kleine Bratwirstkcingel, dlie frischen Endsticke der zukiinftigen "Ahlen
Waorache®. Wellfleisch stand zur Stiarkung bereit. Am Machmittag fand sich
aber ala willkommens Ahwechalung wvam Flelschilberachull Eaffes und Kuchen
auf der Tafel. Wer am Ende einss Schlachttages keainen wvollen Magen hatte
war gelbar schueld.

i wgl, Listz, Bablnm: Ahle Barecht = In Nerdhesssn in alleap Hunde; In: Framkiuocter Rund-
schau vom L31,03.8&

10 Der Begriff =schlempec® st EUf dis frischen Bracwilcate Im Raum Roteaborg/Bebra geliu-
fig. In snderen Gegenden Hordbesssns gibe &8 abweichends Beagriffs, s.f. "SsheloesurscH,
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Die soczialen Verknupfungen um Schlachten und Wurs: gind vielfilrig. Dis
Schweine waren so etwas wis "lebands Komposthaufen™, Wachbazrn, die keine
Schlachtschweine hielten, brachten ihre Kichenabfille zum Fitkern worbei.
Fur den Garten bekamen ais Schweinemist und nach dem Schlachten neben si-
Aer groben Portion Wurstesuppe such ab und an eine Wurst zum Dank. Ebensc
wirkte die "Ahle Worscht™ als ein Kommunikationsvehikel auf dem Dorf, um
das aich viele Fragen rankten. Wer hatte die schmackhaftesta Wurst? Was-
s6n Hausmetzger die beste Wirze? Welches Hols signete sich am besten zum
Riuchern?

Die "Ahle Worscht* wird niecht ausaterben. Dig Hausschlachtungen gehan
zwar zurick, sind aber im Vergleich zum gonstigen Strukturwandel - man
denke nur an die Konzentration in dér Landwirtschaft - immer nosh beacht-
lich. Auf den nordhessischen Dérfern hat das traditionelle Schlachten mit
seiner sczialen Funktion und kulturellen Atmesphire scmit auch heute noch
Bestand. Es deutet sich mancherorts auch eine Wiederbelebung an, Im Ring-
gau=-Dorf Ulfen hat aich acgar eine "Wurset-Akademis™ zusarmgngefunden, Der
etwa 20 Kopf starken Gruppse gehfrcen Hebenerwarbslandwirte und "Ahle
Worscht"-Experten an, die sich regelmilig zum Kosten und Fachsimpeln {ber
ihre Wicste ttuffanll, Solche Kultur, der sich wohl adch junge Haus-
schlachter zugesellen, wird das Wissen um die nordhesaische Spezialicit
erhalten,

Wie kommt man nun an dig “Ahle Woracht™, z.B. wenn man in Kassel wohnt?
Das Beste ist natiirlich: selber schlachten, Daz ist leichiter gesagt als
getan. Auf dem Land gibt ez aber schon viele Schlachtgemeinschaften. Wenn
man selbat nicht die Moglichkeiten und REumlichkeiten hat, schlachtet man
mit anderen zusammen. Das Schweln, das man z.B. bei einem Bauern gagen
entaprechendes SalSr wuratgarechs fittern lddt, wird geteilt sder gedrit-
telt. Wenn man dann noch Lagermiglichkeiten auftreibt, mundet Bald die
eigene "Ahle Worscht™, Wer nicht vam nordhessischen Land stammt, mub Eon-—
takte und Bezishungen kniipfen, was nicht einfach ist. Eina Losing kénnke
sich hier in Form einer schlachtgemeinschafte-Bdraa findan, wo Interes-
sierte und Kompetente dig Méglichkeit haben Kontakt aufrunehmen. Fir Bau-
e, die sich auf Teilschlashten spezialisieren, wirdenm sich bei Erfolg
eines salchen Vermittlungsmodells mit Sicherheit neus Einkommensmiglich-
keiten srgeben,

Hatlirlich bieten auch viele Fleischersien akzeptable Wirste an. Wer z.B.
in Kassel rumsrcbiert kann durchaus eine annshmbare Wurst finden. In den
Verkaufsriumen alteingesessener Rasseler Fleischgeachidfre hiingan die Win-
de woller Wirate. Dennoch, manches was man in einer Metzgerei als "Ahla
Worscht™ angeboten Bekommt, sieht bestenfalls Aur 80 aws,. Es ist weniger
die Wirze als das Fleisch, das hier den Kenner vargramt. Die besten Teils

L1 vgl.Thanicks, Prank: Hisg geht s wirkliek up disa Wurst; In: HMA vam 7.00.1980
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des in der Regel chnehin qualitativ minderwertigen Mastachweinea gehen
als Braten iber die Verkaufstheka. In der Wurst wercbleiben Reatstucks und
gin oft wiel zu hoher Fettanteil. Auch die beste Wlrze kann da kaum mehr
was ratten. Hanche Fleiacherei-wWirste schmecken fad, was mitunter daran
Liegen kann, 4ab Jdie Metzger viele alte Kunden mit Blubhechdrucklelden
haban, Wwie mir einer erczdhlee. Auf Bitten dar Kunden wircd dec Salzgahalt
der Wirze drastisch gesenkt. Manche Fleischer lassen die Wurst auch
schnelltrocknen. Lagerhaltung kostet Gald, also wird die Luftfeuchtigkedirt
ifn dan Trockenriumen gesenk:t bzw., die Temperatur arhéht, Eine Stracke ist
dann schon nach s8in paar Tagen "reif”, Eine Frechheit und Verbraucharctao-
schung ist das dann achen, denn wenn man diese scheinbare ceife Wurat
aufschneidet iat ale nur Aufen fest und in der Mitke befindet sich noch
weaishaa Hackfleisch.

vielleicht socllte man den koaventionellen Flaischern keine allzu grolen
Vorwiirfe machen. Die "Bhle Worache® lat keine Entwicklung des Fleischer=
handwerks, sondern ein Produkt kleinbidulicher Ubeclebensstrategie. Der
hnspruch der Vellwerwurstung, die hohen Forderungen anm die Qualirst des
Sehlachtachwelnea und die Dauer der Reifung hi#tten einen Prels zur Folgs,
den die breire Kduferschicht normaler Fleischereien zu zahlen nicht be-
reit igt. Die Kundschaft im Eeitalter der Bifi-Salaml und Aldi-Blockwurst
tat ao ofetmals mit dem "Ahle Worscht®-Verschnitt zufrieden.

"rhle Worscht™ iast kostbar, und das hat seinen Preis. Man kriegt sis
aber., Bescndere Qualititen findet der nicht selbsat Schlachtende z.B. in
nocdhessischen Batriesbhen der bkologischen Anbauverbinde Bicland oder De-
meter, die awvch auf den Mirkten (ber die Angebote direkbvermarktender
Bauern vertceten sind. Auf dem Land bieten einige Hausschlachtersien und
Bauern Wiicate an, Man muB ein biBchen suchen, sich durchfrcagen und vor
allem koaten, Wie auch immer, den sich neu entwickelden Ansprichen eines
reglonalen Geschmacks kann die "Ahle Worscht™ getrost entgegensehan.



