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s ist halb finf in der Frih. Im

Hof der Metzgerei erklingen

laute Stimmen. Heute geht es

hier um die Wurst. Genauer ge-
sagt, um die Mettwurst, so wie sie in
Nordhessen seit ewigen Zeiten gemacht
wird. Dafiir wird hier jeden Montag und
Donnerstag in aller Herrgottsfrithe ge-
schlachtet.

In der ,Landfleischerei Koch“ in Cal-
den, nicht weit von Kassel entfernt, wird
eine luftgetrocknete Rohwurst herge-
stellt, wie sie sonst in Deutschland kaum
zu finden ist. Doch worauf kommt es bei
diesem Handwerk an, welche Vorausset-
zungen miussen die Schweine erfiillen,
und wie wird ihr Fleisch verarbeitet?
Wie wird das Mett gewtirzt, und wie lan-
ge muss die ,Ahle Wurst“ im ,Wurste-
himmel“ unterm Dach reifen? Aber vor
allem: Warum muss sich Seniormetzger
Thomas Koch keine Sorgen mehr tiber
seine Nachfolge machen?

Der Hof der Metzgerei ist nacht-
schwarz. Plétzlich erklingt die kernige
Stimme von Thomas Koch: ,Einstei-
gen, wir holen jetzt die ersten Sauen
vom Bauern.“ Die Fahrt geht nur um
drei Ecken, dann steht Koch schon auf
dem Hof von Ulrich Schuster am Orts-
rand von Calden.

Sein Stall sieht aus, wie man sich ei-
nen richtigen Schweinestall vorstellt, mit
Fenstern und verschieden grofien gemau-
erten Buchten mit viel Bewegungsfrei-
heit fiir die Gruppenhaltung der Schwei-
ne. Und - ganz wichtig - mit viel Stroh,
damit die Schweine etwas zum Kuscheln
und Verstecken haben und sie gestinder
aufwachsen - ohne Entziindungen wie
ihre Leidensgenossen, die ihr Leben auf
Betonspaltenboden fristen missen. Bau-
er Schuster gibt ihnen Heu und Rauhfut-
ter; zusitzlich werden sie mit Gerste ge-
mistet. ,,Alles zu hundert Prozent aus ei-
genem Anbau®, berichtet er stolz. Metz-
ger Koch nickt zufrieden: ,Ich kenne alle
Bauern hier personlich, und die wissen
genau, welche Qualitit ich brauche.“ Da-
fur zahlt er 2,30 Euro pro Kilo statt der
armseligen 1,40 Euro, die die Bauern
vom Schlachthof bekommen. , Fur so we-
nig Geld konnte ich mir diese Haltung
nicht leisten®, sagt Schuster.

Neugierig recken die properen Sauen
ihre Russel durch das Gatter, stramm
und gesund sehen sie aus - und etwas ver-
schlafen. Auch fiir sie ist es ungew6hn-
lich frith an diesem Morgen. Jedes
Schwein bringt rund 240 Kilo Lebend-
gewicht auf die Waage, das entspricht
rund 180 Kilo Schlachtgewicht. Kein Ver-
gleich zu den Euromastsauen, die ausge-
schlachtet maximal 2o Kilo wiegen diir-
fen, damit sie in den genormten Schlacht-
hoéfen im Sekundentakt verarbeitet wer-
den konnen.

Solche Fliegengewichte interessieren
Metzger Koch nicht, denn er braucht
den Auflagespeck und das intramuskuli-
re Fett fir seine Wiirste. ,Was gut fiir
die Sau ist, das ist auch gut fir meine
Warst®, sagt Koch. Er und Schuster be-
siegeln ihr Geschift per Handschlag.
Die ausgenommenen Sauen werden spi-
ter in der Metzgerei gewogen, und am
Ende wird abgerechnet; alles Vertrauens-
sache. Grunzend und neugierig laufen
die vier Sauen in Richtung Anhinger.
Klappe zu, und ab geht’s zur Metzgerei.
»Die haben tiberhaupt keinen Stress, sie
werden ja nicht durch halb Deutschland
gekarrt“, betont Koch.

In der Metzgerei geht es gleich ans
Eingemachte. Die Schweine haben ein
paar Schritte bis zur Box, dann werden
sie mit der Elektrozange betiubt, bevor
sie iberhaupt mitbekommen, was gerade
passiert, so schnell und lautlos geht das.
Dann beférdern die Metzgergesellen sie
per Kette und Haken in den Schlacht-
raum, Offnen mit einem gezielten
Schnitt die Halsschlagader, lassen sie aus-
bluten und nehmen sie geschickt aus. An-
schliefend werden sie gebritht, rasiert
und geteilt. Dampfend hingen sie von
der Decke, zwischendurch kommt der
Veterinir vorbei und erteilt nach der
Fleischbeschau seinen Segen zur Weiter-
verarbeitung.

as Wirtshaus ,,GGoldenes Schiff*
D nahe dem Inn-Ufer in Passau ge-

hort zu einem der neuen Typen
seines Standes. Im Innern sieht es mit
den grofien Holztischen und der dezen-
ten Dekoration puristisch-funktional und
zeitlos aus. Das Speisenangebot ist preis-
lich breit gestreut und umfasst neben den
blichen Vorspeisen und Hauptgerichten
auch eine ganze Reihe von ,Schman-
kerln“. Dazu kommt eine klare Bio-Aus-
richtung mit einer Empfehlung im ,,Slow
Food-Genussfithrer und ein entspre-
chend interessiertes Publikum. Und was
macht das mit der Gastronomie? Hat
eine solche Zusammenstellung nach wie
vor etwas mit der traditionellen Wirts-
haus/Brauhaus-Kultur zu tun, oder gibt
es gravierende Verinderungen?

Der Gast beginnt mit einer ,,Fischsup-
pe nach Art des Hauses, dazu gerostetes
Baguette mit hausgemachter Knoblauch-
butter (9,80 Euro). Serviert wird eine
runde Suppenschale mit kleinformatigen
Einlagen, die aus Gemiise, vielen kleinen
rosa Garnelen und einigen Stiicken einer
einzelnen Fischsorte bestehen. Die Sup-
pe riecht und schmeckt ein wenig wie

in Himmel voller Whirste

Die ,,Ahlen“ aus Hessen, oder: Warum eine junge Politologin und ehemalige
Mitarbeiterin der UN jetzt Metzgerin ist. Von Fabian und Cornelius Lange
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Hat das Familienunternehmen gerettet: Katharina Koch.

Peu a peu werden die warmen Sauen -
insgesamt sind es 15 an diesem Morgen -
zerlegt, entbeint und in handliche Portio-
nen fiir das Mett zerteilt. Sorgsam schnei-
den die Gesellen das Fleisch in Stiicke
mit mehr oder weniger hohem Fettan-
teil, um die optimale Mischung fiir die
Warst zu gewihrleisten. Das ist ein gan-
zer Tag Arbeit fir die Manner. Und was
passiert mit den Filets? Thomas Koch
lacht: ,Die kommen in die Wurst.“ Wie
jetzt, ehrlich? Und die Schinkenstiicke
und die Koteletts? ,Klar, die auch,
Mann, ich will ja richtig gute Mettwurst
machen. Das ist doch kein Leberkase,
bei uns kommen auch die edlen Teile hin-
ein.“ Ahle Wurst (,,ahle“ von ,alt“, weil
sie so lange reift) ist eine Weltanschau-
ung, kein anonymes Massenprodukt.
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Um drei Ecken: Seniorchef Thomas Koch im Stall von Bauer Ulrich Schuster

Nur rund vierzig Jahre ist es her, da
waren Hausschlachtungen auf den Dor-
fern noch an der Tagesordnung: Blut riih-
ren, Diarme waschen. Meterweise Bau-
erngold: Blutwurst, Leberwurst, Siilze,
Bratwurst, Mettwurst, Stracken. Zum
Frithstiick Brotchen mit lauwarmem
Mett, und die Erwachsenen kippten eine
Runde Korn dazu. In der feuchtwarmen
Luft hing eine Melange aus Stallgeruch,
Schlachtebrithe und rohem Fleisch. Heu-
te steht die Hausschlachtung auf der Ro-
ten Liste der bedrohten Traditionen.
Doch es gibt noch Metzger wie die
Kochs, die erfolgreich Widerstand ge-
gen die Industrialisierung der Lebensmit-
telproduktion leisten.

Inzwischen ist auch Katharina Koch
dazugestofien, die die Metzgerei im Ja-

VON JURGEN DOLLASE

Wo die traditionelle 7y
Kiiche gentrifiziert wird | = %}

Im Passauer Wirtshaus ,,Goldenes Schiff“ ist das
Publikum besonders, aber das Essen ist in Ordnung
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eine Bouillabaisse, allerdings in einer re-
duzierten Form. Eine Irritation ergibt
sich allerdings bei der Butter-Note der
Knoblauchbutter, die nicht so recht zum
Rest passen will.

Wesentlich klarer und fast schon spek-
takuldr ist die ,Hausgemachte Bratensiil-
ze mit Bauernbrot“ (8,50 Euro) und Brat-
kartoffeln dazu (1,80 Euro extra). Hier
hat der Koch die Form einer klassischen
Tellersiilze gewihlt, die Brithe fiir die Sil-
ze also wie eine Suppe in einen tiefen Tel-
ler gefiillt und dort stocken lassen. Die
Bindung ist so fest, dass man den Teller
auf den Kopf drehen kann. Im Teller be-

finden sich zwei Scheiben Braten, etwas
Gurke, Ei und Zitrusfruchtstreifen. Der
Geschmack des Fleisches zeugt von gu-
tem Handwerk, ist also fleischig und
nicht allzu sehr mit diversen Aromen be-
handelt. Die Siilze schmeckt zuerst sehr
gut, entwickelt im Nachhall aber eine auf-
fillige Sdure, die - vor allem im Zusam-
menhang mit den Zitrusfruchtstreifen -
ein wenig zu dominant wird. Das Ganze
iberzeugt dennoch wegen der Originali-
tit und wegen des guten Akkordes mit
den Bratkartoffeln.

Die Individualitit der Kiiche spielt
auch beim ,, Tafelspitz mit Meerrettichsau-
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nuar 2018 Ubernommen hat. So unge-
wohnlich es ist, dass diese Landschlach-
terei entgegen allen Trends tberhaupt
noch existiert, so ungewohnlich ist es
auch, dass sie von einer jungen, smarten
Frau gefiihrt wird. Zuerst hatten ihre El-
tern den beiden dlteren Briidern die
Nachfolge angeboten, die aber winkten
einer nach dem anderen ab. Vielleicht
war der Papa zu dominant? Katharina
Koch kommt jedenfalls mit dem Platz-
hirsch in ihrem Revier offenbar ganz
gut klar. Auch ihr Vorleben ist unge-
wohnlich: Sie hat in Paris an der Sor-
bonne Politikwissenschaften studiert
und spiter bei den Vereinten Nationen
in New York gearbeitet.

Jetzt steht sie zwischen den Gesellen,
die den Trichter des hungrigen Fleisch-

ce, Gemiise und Salzkartoffeln“ (15,50
Euro) eine Rolle. Es handelt sich dabei
nicht unbedingt um eines der klassischen
Tafelspitz-Rezepte. Es gibt drei diinne
Scheiben Fleisch, die unter viel Gemtse
kaum zu sehen sind. Dazu kommen drei
Salzkartoffeln, eine viel zu grofie Menge
frisch gehobelten Meerrettichs und eine
Sahne-Meerrettich-Sauce. In dieser Zu-
sammenstellung kann man das Fleisch-
aroma kaum wahrnehmen. Stattdessen
geht die Kombination in Richtung eines
Gemisegerichts mit etwas Fleisch und
viel Meerrettich. Insgesamt schmeckt das
dann nicht schlecht, hat aber nicht die
Prignanz manch einer anderen Fassung
mit Brithe, Fleisch und diversen Beilagen.

Wesentlich klassischer schmeckt der
»Hirschgulasch mit Spitzle, Blaukraut
und hausgemachtem Zwetschgen-Chut-
ney“ (19,80 Euro). Das Fleisch gefillt vor
allem wegen einer Wiirze, die das Wild-
aroma unterstiitzt. Man kann es auch
ohne Beilagen und Sauce mit Genuss es-
sen. Das Chutney erweitert das Spek-
trum dezent, die Spitzle sind gut, nur das
Blaukraut wirkt wie ein Fremdkorper. Ins-
gesamt schmeckt es beim Hirsch dann et-

Handwerk fiir ein Traditionsprodukt: Das fertige Mett wird in Dirme gefiillt.

Fotos Daniel Pilar

wolfs unablissig mit Nachschub versor-
gen. Unten stromt das Mett hervor und
ist immer noch warm. Es ist die Seele
der Wurst und zergeht schmelzend
weich im Mund. ,Wenn wir das Mett in
die Dirme fillen, hat es immer noch
zwanzig bis dreiflig Grad“, sagt die
Metzgerin. ,Was wir hier machen, ist
Warmfleischverarbeitung.“ Der pH-
Wert des warmen Fleisches liegt zwi-
schen 6,5 und 7 und besitzt noch den
fleischeigenen Muskelzucker, der den
Mikrobakterien als Energiequelle bei
der Girung dient. ,,Das ist die pure Na-
tur, deshalb brauchen wir keine Starter-
kulturen. Und auch keine Geschmacks-
verstarker und Reifebeschleuniger”, er-
klart Katharina Koch. 32 Jahre ist sie alt
und hat gerade ihre Meisterpriifung im

was leichter als in diversen anderen Brau-
hauskiichen.

Schon bei der Bestellung wies der Ser-
vice darauf hin, dass die Portionen grofi
seien und man recht viel bestellt habe.
Nun, ganz so schlimm war es nicht, und
es gab auch noch Platz fir den ,Palat-
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schinken mit Vanilleeis und Schokoladen-
sauce” (5,50 Euro), der stlistisch eher nor-
mal, aromatisch aber kriftig ausfillt.

Das Essen ist also insgesamt und ange-
sichts der moderaten Preise nicht
schlecht. Was den Gast aber besonders in-
teressiert, ist diese Art der Gastronomie,
die sich der traditionellen Gerichte be-
dient, sie dann aber in einen Zusammen-

Fleischerhandwerk abgelegt. Mit Best-
note natiirlich.

Auf der Zunge entfaltet das Mett sei-
ne Aromen: Schwarzer Pfeffer, und auch
etwas Knoblauch, oder? ,Stimmt, aber
frischer und kein Trockengranulat.”
Koch zeigt die Gewtirzkammer: ,Hier
mahlen wir simtliche Gewtlrze frisch,
unmittelbar vor der Zugabe. In warmem
Fleisch 6ffnet sich ihr Aroma viel besser
als in kaltem. Das ist tiberhaupt kein Ver-
gleich.“ Harzige, dtherische Diifte, kiih-
le Zitrusaromen und warme Moschus-
noten gehen von den frisch gemahlenen
Kornern aus.

Nun wird das Mett in Dirme gefill;
je nach Durchmesser der Naturdirme
entstehen daraus Dirre Runde, Stracken
mit unterschiedlichem Kaliber und be-
sonders dicke Feldkieker, die in der Metz-
gerei Koch ,Herkuleskeulen“ genannt
werden - zu Ehren des weithin sichtba-
ren Kasseler Wahrzeichens. Die frischen
Wiirste werden in Gestelle gehingt und
im Aufzug nach oben gefahren, unters
Dach des alten Fachwerkhauses: ,,Bei uns
kommen sie immer noch in die Lehm-
kammern, genau wie sie in Nordhessen
seit Jahrhunderten fiir die perfekte Rei-
fung der Mettwiirste genutzt werden.”
Sie nimmt eine der langen Holzstangen,
von denen meterweise Wiirste herabbau-
meln: ,Das ist unser Wurstehimmel.“
Ein bizarres Bild, viele Etagen mit unzih-
ligen Wirsten unterschiedlichen Kali-
bers und unterschiedlicher Form tiber
sich hingen zu sehen. Das kiihle Klima
ist auch der Grund, warum nur in den
Monaten mit ,r“ fur die Ahle Wurst ge-
schlachtet wird; in den anderen ist es un-
term Dach zu warm.

Bei der Ahlen Warst ist alles eine Fra-
ge des Kalibers und der Reifezeit. Die jin-
geren Dirren Runden sind cremiger, flei-
schiger und saftiger im Biss und nach drei
Monaten perfekt gereift. Eine grofie Stra-
cke oder eine kapitale Herkuleskeule mit
8o oder gar 100 Millimetern Durchmes-
ser kann zehn Monate hingen und bril-
liert am Gaumen mit einer {iberaus ange-
nehmen Textur: am Rand fester, im In-
nern weich und mit leicht siuerlichen As-
pekten im Hintergrund. Dann die typi-
sche Attacke der Ahlen - ein warmer Erd-
geschmack erobert den Gaumen und
mischt sich mit Aromen, die an Schinken,
Niisse, Herbstlaub und getrocknete Stein-
pilze erinnern. Nichts gegen trockene Sa-
lami, aber das sind wahre Wurstwonnen!

Im Laufe der Familiengeschichte ha-
ben die Kochs mehrere alte Héuser in
der Strafie hergerichtet, um die Lehm-
kammern fir die Wurstreifung zu nut-
zen. Die Metzgermeisterin steigt trepp-
auf, treppab durch das Labyrinth unter
den Dachpfannen. Rund 25 bis 30 Ton-
nen Diirre Runde und Stracken hingen
hier, dass sich die Balken biegen. At-
mungsaktive Lehmwinde regulieren
Temperatur und Feuchtigkeit, keine
stromfressenden Klimaanlagen. ,Am
Ende haben sie rund dreifiig Prozent ih-
res Gewichts verloren®, erklirt Koch.
Rund neun Tonnen Iésen sich wihrend
der Reifezeit in Luft auf, das sind 6o
Schweine! Und die sind einfach so weg!

Die Schweine losen sich in Luft auf,
Katharina Koch aber steht fest auf dem
Boden der Tatsachen und hat ihren Weg
zurlick nach Hause gut abgewogen. ,,Na-
tirlich hitte ich auch eine Karriere au-
erhalb des Familienbetriebs starten kén-
nen, vielleicht als Pressesprecherin oder
in der Diplomatie, aber dort sieht man
selten konkrete Ergebnisse“, sagt sie.
yHier in unserer Metzgerei ist das ganz
anders, hier kann ich direkt gestalten, in
alle Produktionsschritte eingreifen und
die Resultate sofort messen.” Aufierdem:
,lch finde es einfach schon, auf dem
Land zu leben.“

Sie lacht. Gut fiir sie, gut auch fiir das
Generationenunternehmen Koch, aber
ganz besonders gut fiir alle Geniefier, die
sich in Calden von der Ahlen Wurst
auch in Zukunft eine dicke Scheibe au-
thentischer Wurstkultur abschneiden
konnen, die dank des Einstiegs der frisch-
gebackenen Metzgermeisterin vor dem
Untergang bewahrt bleibt.

hang stellt, der sich von Brauhéusern und
Co. deutlich unterscheidet. Idealtypisch
ist in einem beliebten klassischen Lokal
dieser Art das Essen von der Tageskarte
am Mittag iiberraschend gut und das Pu-
blikum ganz von der bodenstindigen Sor-
te; da sitzt dann zum Beispiel eine Fami-
lie mit mehreren Generationen und hat
sichtlich Freude an dem Essen, das mit
tberraschend viel Konzentration ver-
zehrt wird. Im ,,Goldenen Schiff“ gaben
die Besucher zumindest am Abend ein
komplett anderes Bild ab: mittelschich-
tig-bildungsbiirgerlich, manchmal tber-
dreht, mit regelrechten Auftritten beim
Betreten des Raumes und, sagen wir: ei-
nem gewissen Getue rund ums Essen.
Droht da etwa eine Gentrifizierung der
traditionellen Kuche, und kann man am
Ende froh sein, wenn sich die Freunde
dieser Art von Gastronomie ihre eigenen
Lokale suchen und die traditionelle Gas-
tronomie nicht weiter behelligen? Es
konnte sein.

Wirtshaus und Pension ,Goldenes Schiff”,

Unterer Sand 8, 94032 Passau.

Telefon 0851/ 34 407, www.goldenesschiff.de.

Kiche taglich von 11.30 bis 21.30 Uhr, sonntags nur bis
16 Uhr. Tagesgericht 8,50 Euro.



