Ahle Wurscht fiir alle

Nordhessische Erzeuger fordern ihre Spezialitit

hle Wurscht steht
am Beginn einer
en Ara: Der

Forderverein Nordhessi-
sche Ahle Wurscht .V
Schloss Jestadt, Mein-
hard, hat sich der europa-
weiten Absatzforderung
der nordhessischen Spe-
zialitit verschrieben. Fiir
die Produkte hat der seit
Oktober 2004 bestehen-
de Verein — an der Griin-
dung war Slow Food
Deutschland maBgeblich
beteiligt — schon ein ent-
sprechendes Logo (Ab-
bildung) entwickelt. Ge-
schiftsfithrer  Gerhard
Miiller-Lang liegt vor al-
lem die handwerklich
produzierte Ahle
Wurscht am  Herzen.

Hierbei reifen die aus
ausgereiften, schweren
L Wurstschweinen  her-
gestellten Wiirste  drei
bis zehn Monate lang
durch Lufitrocknung,
Auch eine ,,g.U.*, al-
50 eine geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung,
wollen die Meinharder
beantragen. Allerdings
sollen nur Vereinsmit-
glieder den g.Ul-Status
erlangen diirfen. Den
Herstellern st aller Er-
folg zu wiinschen; wire
doch die Ahle Wurscht
neben dem ,,Odenwiil-
der Friihstiickskise® der
Molkerei Hiittenthal erst
das zweite Lebensmittel
aus Hessen, das sich ei-
ner geschiitzten Her-

kunftsangabe erfreuen
kann,

Dass andere Bundes-
lander in Sachen ge-
schiitzte Herkunftsbe-
zeichnung  viel weiter
sind, liegt nach Exper-
tenmeinung daran, dass
es nur wenige hessische
Lebensmittel gibt, die
ausreichend wirtschaft-
liches Interesse rechtfer-
tigen, die Frankfurter
Wiirstchen oder den Ap-
felwein vielleicht ausge-
nommen. Hinter schwii-
bischen  Maultaschen,
Aachener Printen oder
Liibecker Marzipan ste-
hen nun mal ganz andere
Volumina. Dafiir hat die
Ahle Wurscht den apar-
teren Namen. ska

Das Logo der ,Ahlen
Wurscht” soll nach
dem Wunsch der Ini-
tiatoren bald europa-
weit bekannt sein.
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