MENSCHEN UNSERER HEIMAT

ZWEI MAL ZWEI, die
sich mégen: Regina
und Edgar Linhose
sowie das selbst
gebackene Brot und
die Ahle Wurscht

,Nidd alles 1s Wurscht,

Es gibt sie noch, die traditionelle, lang gereifte Nordhessische
Ahle Wurscht! Unser Autor Michael Ritter hat sie gefunden

Vier Uhr morgens. Der Himmel hangt
voller Sterne. Uber den Wiesen der
Hochebene um die nordhessische Gemeinde
Ringgau liegen Nebelschwaden, eine Eis-
schicht auf dem Dorfteich. Wahrend die
meisten Bewohner des Ortsteils Granden-
born sich im Bett noch einmal umdrehen,
schaltet Edgar Linhose im Teichhof, der Gast-
statte neben dem Teich, die Lichter an. Es ist
Schlachttag. Und der wird lang. Dem 49-Jah-
rigen mit der markanten ,Hochglanzfrisur”
ist das lieber als die Hektik der GroBbetriebe
in den Wirtschaftszentren. Hier kann er die
Balance zwischen Betriebsamkeit und Effi-
zienz selber bestimmen. Und ist somit glei-
chermaBen Herr Uber die Qualitdt seiner

90 meine gute Landkiche 1-2013

Wadrste. ,Friher”, sagt Linhose, ,haben
hier im Ringgau die meisten Bauern selbst
geschlachtet.” Auch sein Schwiegervater,
von dem er und seine Frau den Gasthof vor
knapp 20 Jahren tbernahmen, schlachtete
nur fir den Eigenbedarf und fir den Ver-
zehr im Gasthof. Ihre Spezialitdt: die regio-
naltypische , Ahle Wurscht” oder ,Ahle
Worschd”, wie sie andernorts heift, eine
rohe Mettwurst. Ubersetzt bedeutet das
LAlte Wurst”, denn, so Linhose, , eine gute
Waurst bendtigt Zeit fir die Reife.” Und die
Zeit, die schmeckt man. Ein Gast aus Frank-
furt kaufte ihm Anfang der 60er-Jahre ein
paar Wirste ab. ,Durch Mund-zu-Mund-
Empfehlung kamen bald weitere Kunden

RINGGAU liegt
im Werra-MeiB-
ner-Kreis und
bildet sozusagen
den Mittelpunkt
Deutschlands
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ALLES MIT WEILE:
Langsam und lange
gewachsene Tiere
liefern das Fleisch,
die Ruhezeit die
perfekte Wurstreife

awwer Wurscht is alles™

dazu”, erzahlt der Landmetzger und schickt
seiner drahtigen Frau Regina ein Lacheln.
Gemeinsam bauten sie den Betrieb in den
vergangenen 20 Jahren aus. ,,Seit 1961 ha-
ben wir eine eigene Schlachterei im Haus.”
Inzwischen schlachtet er jede Woche -
immer montags, wenn der Gasthof ge-
schlossen ist. Um die 2000 Kilo Waurst fertigt
Edgar Linhose mit seinen beiden Gesellen
Oliver und Thomas dann an, Ahle Wurscht
hauptsachlich, aber daneben noch Kessel-,
Leber- und Blutwurst sowie Sulze.

FUr das typische Bergaroma
Die Produkte finden nicht nur vor Ort Ab-
nehmer, sondern auch im nahe gelegenen
Creuzburg, auf Wochenmarkten und im
eigenen Online-Shop. Besonders im Som-
mer, wenn weniger geschlachtet wird, zieht
es die Besucher auf den Hof. Beim Hoffest
kommen am Wochenende bis zu 2500
Gaste, schauen sich die Landmetzgerei an

und schnuppern sich in den Wurstekam-
mern durch das Paradies der hangenden
Leckerbissen: Tausende von Wiirsten reifen
an langen Stocken und lagern, bis sie den
Namen , Ahle Wurscht” auch verdienen —
mindestens sechs, teils bis zu zwolf Monate.
Dabei verlieren sie viel Feuchtigkeit — bis zur
Halfte des Frischgewichts. Da finden sich
Runde neben Geraden (die Stracke), Diinne
neben Dicken, Gerducherte neben Luft-
getrockneten. AuBerdem Spezialitdten wie
~Mastdarm” und ,Schmerhaut” oder die
.Dicke im Netz”, die sich besonders gut
zum langsamen Reifen eignet. Bei Ersterem
handelt es sich um den Enddarm des
Schweins. Bei der Schmerhaut wird die
Wurstmasse in die birnenférmige, dicke
Schmalzhaut des Rippenfells gefillt. Edgar
Linhose sorgt stets fir gute Durchliftung,
damit die Reifung gleichmaBig erfolgt und
die Wurst das typische Bergaroma des Ring-
gaus annimmt. Auch im Sommer wird es in

der Wurstekammer selten warmer als 16
Grad. Wegen der hohen Luftfeuchtigkeit
bildet sich auf den Wirsten Edelschimmel,
der dann mit klarem Wasser abgewaschen
wird. Ein Teil der Produkte wandert fur
einen Tag in die Raucherkammer, wo sie
Uber kaltem Rauch von Buchenholz die be-
sonderen Aromen annehmen. Klar, dass der
Geruch viele Besucher zum Kauf im Hof-
laden animiert. Berechnet wird der Preis
nach dem urspriinglichen Frischgewicht, je
langer gereift, umso hoher der Marktwert
pro Kilo, das bis zu 35 Euro kosten kann.

Ein Passagier der Arche

2004 wurde die ,Nordhessische Ahle
Wurscht” Passagier auf der Arche des
Geschmacks, die Mitte der 80er-Jahre vom
Verein Slow Food auf den Weg gebracht
wurde, um die biologische Vielfalt zu for-
dern. Uber 1000 regional wertvolle Lebens-
mittel, Nutztierarten und Kulturpflanzen >
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> sind inzwischen die Mitreisenden, die
Slow Food so vor dem Aussterben bewah-
ren und ihre Marktentwicklung férdern
mochte. ,, Gute Markte sind Festland fir die
Passagiere der Arche”, besagt die Motiva-
tion der Initiative. Entsprechend grinde-
te man noch im selben Jahr zusammen mit
einigen Produzenten den ,Forderverein
Nordhessische Ahle Wurscht”. Seine Auf-
gabe: Lobbyarbeit in Sachen Geschmack
und Qualitat. Obwohl viele Betriebe der
Region zwischen Ringgau und Waldecker
Upland, zwischen Schwalm-Eder-Kreis und
Reinhardswald die beliebte Wurst herstel-
len, sind nur wenige Mitglieder des Forder-
vereins. Edgar Linhose fuhrt das auf die
strengen Auflagen zuriick, die er und die
anderen Pioniere in der Satzung festge-
schrieben haben. Nur wer traditionell pro-
duziert und die gewissenhafte Kontrolle
besteht, darf jeweils fur ein Jahr das Mar-
kenzeichen , Nordhessische Ahle Wurscht”
fuhren und diese mit der daftir bestimmten
Metallplombe kennzeichnen. So kann der
Kunde leichter nachvollziehen, dass es sich
um eine traditionelle Ahle Wurscht aus zer-
tifizierter Produktion handelt. Das ist nicht
selbstverstandlich: Seit die , Ahle Wurscht”

Wo das guite Fleisch nicht als Schnitzel in der

Pfanne landet, sondern in der Ahlen Wurscht

vor 30 Jahren wieder in Mode kam, kom-
men auch industriell im Stil der Ahlen
Waurscht gefertigte Produkte auf den Markt.
Oft enthalten sie nur die fetten Teile von
industriell gemasteten Schweinen sowie
Pokelsalz, das sie schneller reifen Iasst.
ZuzUlglich der auBerdem zugefligten Stabili-
satoren und Geschmacksverstarker haben
diese Produkte nur noch sehr wenig mit den
traditionell gefertigten Wrsten gemein.

Nur das Beste in die Wurst

L Wir nehmen es sehr genau”, versichert
Linhose. ,Bei uns kommen auch die Teile
des Schweins in die Wurst, die sonst als
Schnitzel verkauft werden, bis zu 97 Pro-
zent des Muskelfleischs”, sagt er und sabelt
gekonnt die magere Schweinekeule in klei-
ne Sticke, die seine Gesellen Oliver und
Thomas entbeint und von der Schwarte ge-
trennt haben. Die Schweine stammen aus
der ndheren Umgebung, meist von kleinen

. b
FEIN GEWURZT kommé
die frischen Wiirste in ih
verschiedenen Formen
Reifen an die Stange

Hofen, die Edgar Linhose seit Jahrzehnten
kennt. ,Der Bauer bringt sie vorbei, dann
werden sie gewogen, auf den Gesundheits-
zustand Uberprift und anschlieBend ge-
schlachtet.” Kettenhemd und Stahlhand-
schuh schitzen vor Unféllen. ,,Im Sommer
kann das ganz schon hei3 werden”, sagt
der 42-jahrige Thomas, der mit seinem Chef
die ,Frisur” gemein hat. Sein junger Kollege
Oliver will im nachsten Jahr die Meister-
prifung ablegen. Mit gezielten Handgriffen
trennen die Metzger das Fleisch von Schwar-
ten, Knochen und Sehnen. Gut die Halfte
bleibt so auf der Strecke, denn VorderfuB3,
Schnauze, Schwanzchen oder Ohren finden
heutzutage kaum noch Abnehmer.

Wahrend die meisten Schweine, die in
Deutschland verspeist werden, aus Intensiv-
haltung stammen und nach viermonatiger
Mast geschlachtet werden, haben Linhoses
Wurstschweine mehr Zeit zum Aufwach-
sen. Nach einem Jahr bringen sie mindes-

mi‘"‘.’ g1 H l‘




BEWAHRT UND
BELIEBT: Variationen
der Ahlen Wurscht
und ihre leckeren
Verwandten aus
dem Teichhof

tens 150 Kilogramm auf die Waage. Das ist
eine Voraussetzung fur die Ahle Wurscht.
Auch schwere, alte Saue hat Linhose schon
geschlachtet. Eine wog 397 Kilogramm.
. Die hatte schénes dunkles, gut gemasertes
Fleisch, das fast an Rindfleisch erinnerte, und
ein besonderes Aroma”, schwarmt er. Ver-
wurstet wird das Fleisch oft schlachtwarm
am selben Tag, spatestens aber innerhalb
von 24 Stunden. ,Je frischer umso besser.
So bleiben die fleischigen Geschmacks-
noten erhalten.” Die Fleischstlicke wandern
nun in den Wolf. ,Das Verhaltnis Fett und
mageres Fleisch muss stimmen.” Zur Ver-

feinerung sind lediglich traditionelle Ge-
wirze wie Kochsalz, Zucker, Pfeffer, Muskat,
Koriander, Kimmel, Piment, Salpeter und
Knoblauch zugelassen. Kleines Extra: Linhose
legt den Knoblauch in Rum ein. Die Full-
maschine pumpt die vermengte Wurstmasse
schlieBlich unter Vakuum in den zugekauf-
ten Naturdarm. ,Der schrumpft mit, wenn
die Wirste reifen”, erklart der Fachmann. Im
Sekundentakt schieBt die Fleischmasse in
den glanzenden Darm. Bei der Verplombung
zeigen bunte Bandchen, wie die Wurst ge-
wirzt ist, sowie eine fortlaufende Nummer
mit Schlachtdatum, welche Illckenlos die
Herkunft des Schweins nachvollziehen lasst.

Wahrend die drei Metzger im Schlachtraum
ihr Handwerk fiir diesen Tag allmahlich be-
enden, bereiten Regina Linhose und ihr
Team in der Kiuche das Mittagessen vor.
Zwar ist es eine Uberlieferte Tradition, dass
Ahle Wurscht mit ihrem charakteristischen
mdrben Biss ,,uss d'r Fussde” (aus der Faust)
gegessen wird oder als Teil der Uppigen
Schlachteplatte mit selbst gebackenem Brot
auf den Tisch kommt. Doch man hat im
Ringgau auch zahlreiche Rezepte entwi-
ckelt, denen sie mit ihren mild-wirzigen
Aromen eine besondere Note verleiht. Der
Krauterpfannkuchen mit Ahler Wurscht
und Schmand ist ein lecker leichtes Gericht,
das sich gut als Mittagstisch eignet. Schon
gehaltvoller ist der gefullte Schweinemagen
mit Lauchgemise und MeerrettichsoBe
oder der deftige Kartoffel-Ahle-Wurscht-
Auflauf. Suppenliebhaber sollten die Ring-
gauer Kartoffelsuppe mit Ahler Wurscht
probieren. Dazu passt ein frisch gezapftes
Pils der Eschweger Klosterbrauerei. Damit
befindet sich die Ahle Wurscht der Linhoses
in guter Gesellschaft: Die Brauerei ist Gber-
schaubar gefuihrt, man arbeitet nach dem
Reinheitsgebot und ist stets auf der Suche
nach hochster Qualitét. Michael Ritter

Pfannkuchen mit
Ahler Wurscht

Fiir 4 Portionen

« | Tasse Mehl * 1 Tasse Milch
1 Ei +1 Msp. Salz

* 1 EL Schnittlauchrollchen
(oder 1 EL gehackte Petersilie)
+2 TL Butter 100 g Schmand
* Ahle Wurscht nach Belieben

Das Mehl mit Milch, Ei, Salz und Schnitt-
lauchréllchen zu einem glatten Teig ver-
rithren. 1 TL Butter in einer Pfanne erhit-
zen. Die Hilfte Pfannkuchenteig hinein-
geben und einen diinnen Pfannkuchen
backen. Herausnehmen. Auf die gleiche
Weise einen zweiten Pfannkuchen ba-
cken. Abkiihlen lassen. Pfannkuchen mit
je der Hilfte Schmand bestreichen. Ahle
Wurscht in diinne Scheiben schneiden.
Auf die Pfannkuchen legen und diese fest
aufrollen. Beide Rollen schrig in dicke
Scheiben schneiden. Auf einer Servier-
platte anrichten. Mit Feldsalat und Toma-
tenvierteln garnieren.
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So schmeckt’s in Deutschlands Mitte

Wirzig gefillt mit Hackfleisch und Wurstwrfeln

Schweinemagen mit Ahler Wurscht

Fiir 4 bis 6 Portionen Hackfleisch geben. Majoran und
* 1 Schweinemagen Muskat zugeben und unterkne-
* 3 altbackene Britchen ten. Die Masse in den Schweine-
*500 g gemischtes Hackfleisch magen fiillen. Die Offnungen zu-
*3 Eier «3 EL Mehl niahen oder mit Rouladennadeln
*3 EL Milch zustecken. Wasser in einem gro-
+300 g Runde Ahle Wurscht Ben Topf zum Kochen bringen.
* 1 kleine Zwiebel Den Schweinemagen hineinlegen
«1 EL gehackter Majoran und 2-2% Stunden kdcheln las-
- geriebener Muskat sen, dabei mehrmals einstechen,

damit die Luft entweichen kann.
Den Schweinemagen vom Metz-  Herausnehmen und in Scheiben
ger kiichenfertig vorbereiten las-  schneiden. Dazu passen Lauch-

sen. Die Innenseite evtl. nach au-  gemiise und Meerrettichsofe.
Ben wenden, grindlich waschen.

Evtl. noch die gelbe Schicht ent-

fernen. Magen wieder umdrehen. EXTRA-TIPP

Die Brotchen einweichen. Hack- Sie haben Schweinemagen iib-
fleisch mit den Eiern, Mehl, Milch rig? Dann braten sie die rest-
und den ausgedriickten Brétchen lichen Fleischscheiben in But-
verrithren. Die Ahle Wurscht hiu- terschmalz goldbraun. Nach
ten und in kleine Wiirfel schnei- Belieben mit frisch geraspel-
den. Die Zwiebel abziehen und tem Meerrettich bestreuen.
in kleine Wiirfel schneiden. Zum

Herzhaftes Ofengericht mit Kase und Sahne

Kartoffel-Ahle-Wurscht-Auflauf

Fiir 2 Portionen

+ 250 g gekochte Kartoffeln EXTRA-TIPP

+100 g Ahle Wurscht Der Auflauf ist solo oder mit
+250 g Sahne einem gemischten Salat eine ei-
«Salz, Pfeffer genstindige Mahlzeit oder eine
*50 g Kiise herzhafte Beilage zu gediinste-

tem Gemiise, gebratenem
Den Backofen auf 170 Grad (Um- Fischfilet oder Spiegelei. Leich-
luft 150 Grad) vorheizen. Die ter schmeckt das Ofengericht,
Kartoffeln und die Ahle Wurscht wenn Sie die Menge der Ahlen

in gleich dicke Scheiben schnei- Wurscht halbieren und einen
den. Eine Auflaufform fetten. Die Teil der Sahne gegen Briihe,
Kartoffeln und Ahle Wurscht ab- Schmand oder Sauerrahm aus-
wechselnd in die Form schichten. tauschen. Oder Sie schichten zu-
Die Sahne mit Salz sowie Pfeffer satzlich bissfest gegarte Moh-
wiirzen und tiber Kartoffeln und renscheiben oder Porreeringe
Wurst gieen. Den Kise reiben mit ein. Als Kise empfehlen sich
und dariiber streuen. Auflauf 25— pikante Sorten wie mittelalter
30 Minuten goldgelb tiberbacken. Gouda, Fontina, Raclette, Gru-
Evtl. mit griinem Salat garnieren. yére. Sie harmonieren ideal mit

der Wurst. Den Auflauf nach
Wunsch mit Schnittlauchréll-
chen oder Petersilie bestreuen.
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