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Ahle Wurst wird szenetauglich

Barbetreiber entwickelte mit Fleischerei eine Stracke mit Gin-Aroma

VON AXEL SCHWARZ

Kassel/Calden — Seit Jahren
hélt der Gin-Hype an: Ob pur
oder als Longdrink ist der aro-
matische Wacholderschnaps
voll im Trend bei Barbesu-
chern und Nachtschwar-
mern. Allerorten werde Gin-
Tastings organisiert und be-
fliigeln eine ganze Griinder-
szene in Deutschlands Spiri-
tuosenbranche: Uber 400 hei-
mische Sorten sind auf dem
Markt, bald jede Region wirbt
mit ihrem eigenen Gin.

In Nordhessen kennt man
sich aus mit Identifikations-
produkten, hier wird seit je-
her die Ahle Wurst hochge-

, ,Gin ist ja ein totales
Trendprodukt und wir
sind bei aller Tradition
immer offen fiir Neues.

Christian Stracke

halten. Die ist nun auch in ei-
ner mir Gin aromatisierten
Variante  erhdltlich und
konnte Traditionalisten und
Trendbewusste im Wurstge-
nuss versohnen. Verantwort-
lich dafiir ist ein Mann, dem
die Nordhessen-Spezialitit in
den Namen gelegt wurde:
Christian Stracke.

Da man die geraden Varia-
nten der Ahlen Wurst als
Stracke bezeichnet, war das
immer wieder Anlass fiir lau-
nige und inspirierte Spriiche
— gern auch bei einem guten
Drink. Denn Stracke betreibt
nicht nur die Bar 3 an der Kas-

Gemeinsam am Rezept getiiftelt: Katharina Koch von der Landfleischerei Koch in Calden und Barbetreiber Christian Stracke, dem die Affinitat zur Ah-
len Wurst schon im Namen liegt.

seler Theaterstrafe, seit zehn
Jahren ist er auch als Spirituo-
sen-Vertriebler titig — aktuell
mit dem Schwerpunkt Gin.

»Ich hatte schon lange im
Kopf, dass man mit dem The-
ma und dem Namen mal was
machen miisste“, sagt Stra-
cke. Als das Projekt ,,Strackes
Stracke® vor einiger Zeit mal
wieder ins Gespriach kam,
brachte eine gemeinsame Be-
kannte den Gin-Mann mit Ka-
tharina Koch zusammen. Die

Chefin der Landfleischerei
Koch in Calden war sofort in-
teressiert: ,,Das passte, Gin ist
ja ein totales Trendprodukt
und wir sind bei aller Traditi-
on immer offen fiir Neues.“

In der Wurstkiiche wurde
am Rezept gefeilt. Alkohol sei
als Zutat der Ahlen Wurst
nicht ungeldufig, sagt die
Metzgermeisterin: Seit jeher
wiirden Knoblauchzehen zu-
vor in Rum eingelegt. Von
dem Bio-Gin, den Stracke ei-

gens fiirs Wurstprojekt her-
stellen lésst, ,geben wir etwas
mehr hinein, damit das Aro-
ma auch gut rauskommt”.Ge-
mahlene Wacholderbeeren in
der Rezeptur tun ein Ubriges.

In der fertig gereiften
Waurst ist der Alkohol am En-
de abgebaut. Was bleibt, sind
die fiir Gin typischen feinen
Wacholder- und Krduterno-
ten, die mit dem Aroma der
Nordhessen-Spezialitit  gut
harmonieren. Das findet of-

fenbar Anklang bei trendbe-
wussten Fans der Ahlen
Waurst: ,In unserem Online-
Shop lauft die gut, im Laden
kommen viele gezielt wegen
der Gin-Stracken vorbei und
bestellen sie vor, falls wir sie
erst wieder produzieren miis-
sen.“ Das macht die Caldener
Traditionsfleischerei alle
paar Wochen.

In Kassel ist ,Strackes Stra-
cke“ mit Gin-Aroma erhalt-
lich bei der Hospitals-Kelle-
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rei, bei der Fleischerei Jens
Jonsson, im Café Melchior so-
wie bei experimentierfreudi-
gen jungen Speisenanbietern
wie dem Holy Nosh (Fried-
rich-Ebert-StraRe) und Hos
Sestrene in der Markthalle,
die mit der Gin-Wurst auch
Brote belegen. Christian Stra-
cke baut seine Kreation gele-
gentlich auch bei den Gin-
Verkostungen in seiner Bar 3
ein — ,das ist dann aber mehr
ein Gag.“





