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Nordhessische ,,Ahle Wurscht*

- was hat es damit auf sich?

Nordhessen, manchmal als Stiefkind des Bundeslandes Hessen oder
auch als Hessisch-Sibirien bezeichnet, hat seine Eigenheiten. Ge-
schichten von den Blinden Hessen, den Sturen Hessen und den (nach
Amerika) Verkauften Hessen hat mancher schon gehort.

Viele dieser Geschichten haben einen gemeinsamen Hintergrund:
Der nordhessische Raum war stets eine arme Region, und so war in
Armlichen Gegenden stets Schmalhans Kiichenmeister.

Kleine Bauernhgfe mit mageren Ackern im nordhessischen Bergland
erndhrten ithre Besitzer nur in bescheidenem MaBe. Daher war der
regionale Tisch nicht reich gedeckt. Und mit dem, was an Essbarem
erwirtschaftet wurde, musste sorgsam umgegangen werden. Die
nordhessischen Hausfrauen mussten viel Fantasie aufwenden, um
ohne Weckgliser und Einweckapparate, ohne Kiihl- und Gefrierge-
rite, ohne dic modernen Twist-off-Gliser ihre Vorratswirtschaft zu
betreiben.




Dennoch entwickelte sich im nordhessischen Raum eine gewisse
Esskultur, die allerdings nicht mit allen ihren Ergebnissen unserem
heutigen Geschmack entspricht.

So konnen wir uns heute nicht mehr so sehr fiir die schlichten und
kalorienreichen Spezialititen wie ,,Sulperknochen™ ~ in Salzlake ein-
gclegte gekochte Schweinefiife oder Schweineschnauze — oder das
so genannte ,,Weckewerk™ erwdrmen, das aus zerkleinerten Schwar-
ten, Sehnen und nicht anders zu verwertenden Fleischstiickchen, an-
gereichert mit ein wenig Hackfleisch und vielen altbackenen Brot-
chen, bestand. Auch ,,Mengefett” ~ Schweineschmalz verldngert mit
Riibisl. Wurstefett und manchmal Mehlbrei, gewiirzt mit Zwiebeln
und Majoran — findet heute keine Interessenten mehr. In Notzeiten -
und dabei erinnern sich viele Nordhessen an Kriegs- und Nach-
kricgszeiten — gehorten diese Spezialititen auf den Speiseplan.

Wie kam es dann zum legendiiren Ruf der berithmten nordhessischen
~Ahlen Wurscht™?

Nun, die ,Alte Wurst”, auch ,,Rote
Wurst* genannt, ist eine luftgetrock-
nete, manchmal gerducherte, lange
gelagerte ~ Wurst aus Schweine-
fleisch, die bei den Nordhessen als
,Diirre Runde® und ,,Dicke Stracke®
auf den Tisch kommt. Sie ist nicht
cinfach nur eine Dauerwurst oder
eine spezielle Salami. Sie hat Ge-
schichte! Und die hat wiederum mit
Sparsamkeit und sorgsamem Um-
gang mit Lebensmitteln zu tun.

In Nordhessen waren groBe und reiche Bauern selten. In den Dorfern
und Kleinstidten lebten zumeist Kleinbauern mit nur wenig Land
und geringem Vichbestand. Viele gingen noch einer weiteren Be-
schiiftigung nach, arbeiteten in Steinbriichen, in Gerbereien, oder — 2.
B. in Spangenberg — in Zigarrenfabriken oder Webereien. Manchmal



zogen ganze , Dorfmannschaften® im 19. Jahrhundert als Wander-
arbeiter in die Ziegeleien Westfalens, in die Kohlengruben im Ruhr-
gebiet oder dic Zuckerfabriken im Raum Magdeburg. Nach der
JKampagne®, also erst im Spitherbst, kehrte man nachhause zuriick.
Spiter boten die Eisenbahn, der Strallenbau und die wachsende
Industric Arbeitsplitze. Die Frauen fuhrten derweil den kleinen Hof
und fiitterten ein oder zwei Schweine, die dann um Weihnachten
herum, wenn es draufien kalt geworden war, geschlachtet wurden.

Die Arbeit des Schlachtens trauten sich die wenigsten selbst zu, denn
cin Schwein in Wurst zu verwandeln war und ist nicht einfach. Der
Hausschlachter trat in Aktion, der einen Ruf zu verteidigen hatte.
ir musste iiber die hohe Kunst des Wiirzens verfligen. Mit einer
Mixtur aus Pfeffer, Salz, Muskat und Kiimmel, manchmal ergénzt
von ein wenig in Rum, Weinbrand oder Korn eingelegtem Knob-
Jauch, gab der Meister seiner Wurst einen unverwechselbaren
Geschmack.

Das Frgebnis — die ,,Alte Wurst* — war aber nicht nur dem Haus-
schlachter zu verdanken. Zwei Griinde waren und sind es, die uns die
_Ahle Wurscht* lieb und teuer (1) machen: Vor der Wurst ist da das
Schwein. Es darf nicht zu fett und nicht zu jung sein. Es sollte zwei-
mal die Weihnachtsglocken horen, also mindestens ein Jahr alt
werden und in dieser Zeit sorgfiltig mit Korn, Schrot und
.Diampekarduffeln“ gefiittert worden sein. Aus schnell gemisteten
Schweinen kann keine ,,Alte Wurst* werden.

Der zweite Grund betrifft die Fiillung, die noch schlachtwarm in die
Waursthiiute, selbstverstindlich Naturdarm, kommt. Die fetten
Speckseiten wurden geriiuchert, Leber, Blut, Zunge und Schwarten in
gereinigte Dirme, auch in Blase und Magen gefullt und zu
Garwurst“ gekocht, die allerdings nicht sehr lange haltbar blieb. Fiir
die ,.,Alte Wurst wurden die besten Teile des Schweins verwendet.
In alter Zeit war die Herstellung der ,,Alten Wurst® ja eine Form der
Konservierung, mit der das geschlachtete Fleisch bis zur Erntezeit
haltbar gemacht wurde. Braten- und Schinkenstiicke, Koteletts,
Schnitzel und Lendchen. - also Fleisch, das in einer Metzgerei in der
Regel iiber die Verkaufstheke geht — kommt bei der Hausschlachtung
in die ,,Alte Wurst®.



Diese Idealform der ,Ahlen Wurscht“ ist natiirlich nicht mehr durch-
géngig produzierbar und erhiltlich, da auch der Prozess der Reifung,
die in einem Fachwerkhaus mit Lehmgefachen besser als in einem
modernen Kiihlhaus funktioniert, eine Rolle spielt. Denn erst die
Pflege wihrend des Trocknungsprozesses - die , Alterung® - ldsst
echte ,,Ahle Wurscht™ entstehen. Bei ihr handelt es sich also um reife
Wurst.

Bei jedem Schlachten — dem ,,Schlachtefest” - wurde ein besonderes
Exemplar der ,,Alten Wurst™ hergestellt: In den zusammengenihten
Flomensack kam die beste Wurstfullung. Diese groBe dicke Wurst
wurde besonders gepflegt und hing als ,.Schmalzhaut
~Schmerhudd®, , Feldgicker oder ..Feldkieker* am ldngsten in der
wohlgehiiteten Wurstckammer. Ihr Anschnitt im Herbst galt als
besonderer Festakt, und wehe dem Hausbewohner, der sich da schon
einmal frither driiber hergemacht hatte.

Die in Nordhessen angebotene Alte Wurst ist fast immer von bester
Qualitit, da die Hausschlachter wie auch die Metzger bemiiht sind,
ihre Wurst aus dem Fleisch regionaler Erzeuger zu produzieren. Die
bekanntlich im nordhessischen Raum besonders stark vertretene
Zunft der Biolandwirte bietet dafiir alle Voraussetzungen. Hinweis:
In Witzenhausen im Werra-Meifiner-Kreis gibt es schlieBlich sogar
den ersten Universitdtsfachbereich  (Universitit Kassel) fiir
Skologische Landwirtschaft.

Uber die ,,Ahle Wurscht®, diese nordhessische Spezialitit, sind
bereits kulturhistorische und kulinarische Betrachtungen verfasst
worden, was mich als Spangenbergerin aber nicht davon abhalten
konnte, ein paar Informationen iiber unsere Leib- und Magenwurst
weiterzugeben.

Fides Baumgart

Hinweis auf weitere Quellen:

Fuchs, Thoma: .In der allergroften Not schmeckt dic Wurst auch ohne Brot®, aus: Arbeits-
ergebnisse Nr, 16/17, hrsg. von der AG fiir Landliche Entwicklung, Universitit Kassel 1991
Lenz, Siegfried: , Seltsame Annstherung ~ Die Ringgauer Wurstprobe®, aus: Merian, Werraland,
§. 35-38, Hamburg 1980



