Botschafterin Ahle Wurscht

Nordhessens einmalige Spezialitit soll fiir die gesamte Region werben

Von Thomas Stier

KASSEL. Eine szolche Bot-
schafterin gibt es nur elnmal
auf der Welk, und sie kann nur
aus Mordhessen kommen: Mal
rund, mal strack, mal hart,
mal etwas weicher, aber unbe-
stritten  die  kulinarisehe
Dachmarke, unter dersichalle
Nordheszen helmiseh fohklen.
MNur beim Namen hakt's noch:
Ist = die Ahle Wurscht, die
Ahle Werschd oder die Ahle
Worzcht?

Frs Regionalmanagement
Nordhessen, das gemeinsam
mit einem im Oktober 2004 pe-
51'4jnd|:1;m Flrderverein die

eftige Dame @um  unver-
wechsalbaren Aushiinge-
schild der pesamien Region
machen will, ist die Schrelb-
wiedse geklirt: Ahle Wurscht,
dirnit sind alle sufrieden. Im
Kaszelor Bfire gab's gestern
bei der Verstellung der Bot-
schafterin eine Verkostung,
wie sie sich 2um gastronomi-
schen  Rennmer  entwickeln
!ﬂinntc; Acht Metzgermeister
cer Region prasentierten gut
ein Dutzend unterschiedlicher
Sorten und ermédglichien soai-
nen traumhalten =
schmacksvergleich.

Waz im Burgund der Wein,
im Schwarzwald der Schin-
ken wnd in Minchen die Weil-
wurst fst, das soll die Ahle
Wurscht fitr Nordhessen sefn:
cine Marke, die Identitian stif=
tet und europaweit mit der Re-
gion verknipft wird. Frank
Balkenhel wvom HRegionalma-
nagement; Sie ist eine char-
mante  Botschafterin, die
Peicht = jesdem Politiker vor-
dringt. Thr Vertedl: Sie pedet
nicht und zergeht auf der Zun-
ge.” Auch Bundesprisident
Horst Kéhler verlicl Melsun-

Fen nach seinem Besuch in g

der Vorwoche nicht ohne
Ahle Wurscht im Ge- 2
pick.
Genan 5o soll

ez kinflig im- 2
mer  sein:
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Mililler-Larg A
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i ARnle Wuarscht als Hot-
schafterin  anerkennen  und
mit ihe werben, wonn Gaste
kommen”, wilnschie sich Bal-
kenhol, Auf alle Messen und
Veranstaltungen werde daos
Regionalmanagement kinfrig
die Wurst als einmalige Deli-
katesse mitbringen, klindigte

isnalmanager Holger
mch an.

8 CGerhard  Miller-Lang,
geschifisfithrer des
Firdervereing
Nordhesal-

sche  Ahle
Whurscht,
gab's dic

N

mel-

14
suar
nach
Haus-
schlachiun-
i, Inzwischen
sind e mur poch we-
nige Dutzend Beteiebe in der
Repion, die die Wurst nach
traditioneller Art herstellen.
Zehndavon sind Mitgliederim
Werein, aber auch in anderen
Metzgereien pgibt e=  die
wWurstlegende™ noch in iber-
lieferter Qualitit.
Cemeinsam mit der Uni
Kassel erarbeitet der Férder-
verein jetzt ebn sensorisches
Vokobulor® fir die Ahle
Wurseht, berichtete Miller-

Frither, 56 berichieie

Lang. Die Idee: Ahnlich wiees |

bei der Weinprobe bestimmte
Fachbegriffe zur Charakteri-
sierung des Geschmacks gibt,
soll eln solches Instrurmentar-
urm anuch fite die Worst entwi=
cielt werden. Denn die zelgt
gine enorme Bandbreite loka-
ler Besonderheiten, die sich
fein Berausschmecken lassen,

Unsere Bilder links und
rechis zeigen stellverteetend
fur viele andere elnige Metz-
germneister der Region, in de-
ren Betricben Ahle Wurscht
fioch nach alter WVater Sitte
igehe  Hintergrund) produ-
zhert wird.

Hintergrund
S0 muss sie sein

Dren Ehrentitel Ahle
Wurscht gibt's nur, wenn:
*..das  Schwein - lingere
Zeit ausgemiistet ist, min-
destens 150 Kile wiegt, aus
der Mihe kommt wned fibee-
wiegend Futter aus bekann-
ter Herkunft erhalten hat
P alle edlen Teile (auBer
der Lende} noch schlacht-
wrarm verarbeitet in den Na-
tardarm kommen

b _nur natbrlich Fulaten
wie Hochsalz, Pleffer, Zu-
cker, Knoblauwch und Salpe-
ter verwendet werden

P e Wurst zoischen dret
Monaten und einem Jahr
reifen kann, Ob gerauchert
oder reine Luftirockung be-
vorzugt wird, ist dabei Ge-
schmackssache. Mehr Infos:
B wrwnw nordhessiselie-
ahle-wurschi.de cder belm
Firderverein unter

W 05ER § 223 00.

Lufigatrocknat: Mor mit Matusga.
wirzan  wnd  aus  sohweren
Sotrecinen schlachbaarm verar-
beital - das st das Rezept il dis
Ahle Wursl des Holgeismarer
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Schlachtwarm in den Danm: 5o
muss 85 eain bl Carsten und
Carina Neumelers. Landies:he-
red i Hess. Lichbenau-Walbung,

Ihr Rezept: Salz, selbst gomanhe-
res Plader, fischer BEnoblauch
und gin Schuss Rum, vepackt
im Paturdamm ungd ghwa ein Jahr
lemg In cler Lehmiammer brock
G, FOTe: RS



