
Zum Inhalt:
Stracke & Co, endlich ein Buch, das der nordhessischen Spezialität aus der Wurstküche gerecht 
wird! Nordhessen ohne Ahle Wurscht ist undenkbar, sie ist nicht nur richtig lecker, sie ist ein 
Kulturgut und ein Wahrzeichen zünftiger Gastlichkeit. Ihre Geschichte, wo es die Echte gibt und 
natürlich wie Ahle Wurscht gemacht wird und wie man sie am besten auf den Tisch bringt, sind 
die Themen dieses Buches. 
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Ahle Wurscht

Regionales entdecken

Anleitung zur korrekten Einbindung der 
Marke GrimmHeimat NordHessen auf Partnermedien:

Schriftzug (Vektorgrafik) und Schatten (Pixelbild) sind voneinander getrennt, damit der 
GrimmHeimat Bogen auch auf Bildern und farbigen Flächen platziert werden kann. 
Durch das Multiplizieren/Überdrucken des Schattens entsteht die benötigte Transparenz.

(a) dient zum Einsatz auf weißen Hintergründen. Mit Hilfe der Schnittmarken an der unteren rechten 
Ecke des Mediums ausrichten.

Bei Einsatz auf Bildern oder farbigen Hintergründen bitte wie folgt vorgehen:

1. Datei beschneiden, so dass nur Schriftzug (b) zu sehen ist. Mit Hilfe der Schnittmarken den Schriftzug (b) an 
der unteren rechten Ecke des Mediums ausrichten

2. Datei duplizieren und so beschneiden, dass nur der Schatten (c) zu sehen ist. Mit Hilfe der Schnittmarken 
passgenau unter dem Schriftzug (b) ausrichten und mit dem Hintergrund multiplizieren (alternativ auf “Überdrucken” stellen).

Hinweis: Bitte prüfen Sie bei großformatigen Produktionen (z.B. LKW oder Banner, etc.), ob die Druckauflösung 
des Schattens für Ihre Produktion aussreicht. Sollte dies nicht der Fall sein, kontaktieren Sie uns bitte. 
Sie erhalten dann umgehend die benötigten Daten.

Bei Fragen stehen wir Ihnen natürlich gerne zur Verfügung.

neue formen GmbH & Co. KG
Ihr Ansprechpartner: Sascha Gundlach
Tel.: +49 561 70165-0
www.neueformen.net

Die richtige Lagerung

Ahle Wurscht sollte man am besten hängend lagern, kühl und luftig. Ist der Raum zu trocken, 

trocknet auch die Wurst schnell aus. Wer die Wurst zum Beispiel in der Speisekammer nicht 

hängen kann, sollte sie zumindest auf Zeitungspapier legen, damit Feuchtigkeit und austretendes 

Fett aufgesaugt werden.

Weißer Schimmel auf der Wurst kann einfach abgewaschen oder abgebürstet werden und beein-

trächtigt die Qualität des Lebensmittels nicht.

Keinesfalls sollte Wurst im Kühlschrank aufbewahrt werden. Sie nimmt den Geschmack anderer 

Produkte an und verliert ihren eigenen. Wer keine andere Möglichkeit als den Kühlschrank hat, 

kann sie dick in Wurst- oder Zeitungspapier einwickeln und im Gemüsefach aufbewahren.

Tipp: Eine bereits beim Kauf harte Wurst hält sich Ewigkeiten, auch im Warmen, und ist ideal 

für die Jausen unterwegs auch während des Sommers.
Still liegt der Hof im schwindenden Mondlicht. Noch sind es ein, 
zwei Stunden, bis die Dämmerung die Frühnebel dieses kalten No-
vembermorgens über die tauglänzenden Wiesen schicken wird.
Eigentlich bekommt man mich morgens kaum aus den Federn, aber 
jetzt liege ich schon wach und lausche auf die Geräusche in den un-
teren Stockwerken und im Hof. Noch vor dem ersten Hahnenschrei 
erwacht das Haus langsam zum Leben, denn heute ist ein Festtag: 
Heute ist der jährliche Schlachtetag!Schon seit Tagen kann ich es kaum erwarten, denn in diesem Jahr 

bin ich alt genug und darf zum ersten Mal den anderen Männern 
beim Schlachten helfen und muss nicht mehr bei den Frauen in der 
Küche bleiben und heißes Wasser schleppen wie mein kleiner Bruder, 
der im Bett unter meinem noch tief und fest schläft. Aus der großen 
Küche höre ich das metallische Kratzen der Ofenklappe und das 
Klappern des Feuerhakens, das muss Großmutter sein, die morgens 
immer die Glut im Herd neu schürt. Wohlig unter der warmen Decke 
liegend, stelle ich mir vor, wie der Rauch in dicken Schwaden über 
dem Kamin in den Nachthimmel steigt, doch eigentlich möchte ich 
schon aufstehen, so aufgeregt bin ich. Irgendwer schlurft draußen 
über den kleinen Hof zum Toilettenhaus neben der Miste.
Da endlich, Mutter ruft uns Kinder nach unten! Mit einem Satz bin 
ich auf den Beinen, schlüpfe in die Arbeitshose und merke dabei gar 

nicht, wie kalt es im Zimmer ist. Schon steige ich die enge Stiege 
nach unten, ziehe meinen Wollpullover über den Kopf und nehme 
den frischen Kaffeeduft und das Stimmengewirr in der Küche war.
Letzte Woche war der Schmitzkunz, das ist unser Hausschlachter, 
unten bei den Richters, heute endlich ist er bei uns. In der Küche, 
dem einzig warmen Raum im Winter, hat sich schon die ganze Fa-
milie versammelt, auch der Hausschlachter ist schon da und ich 
bewundere ihn, weil er mit all seinen Gerätschaften den weiten Weg 
zu Fuß über den Berg bereits in dieser Herrgottsfrühe hinter sich 
gebracht hat. Gleich werden noch die Nachbarn dazukommen und 
dann geht’s in den Stall.Meine Onkel und Cousins nicken mir lachend zu: „Na Junge, heute 

gilt’s! Zum Schlachten braucht man starke Männer!“ Vater klopft mir 
auf die Schulter und tauscht ein kleines Lächeln mit meiner Mutter.Die Kinder dürfen nicht mit hinter den Stall, aber natürlich wissen 

wir Jungs längst, was dort getan wird, und ich bin diesmal dabei 
und darf mithelfen. Heute wird unsere Sau geschlachtet, die wir vor 
einem Jahr als Ferkel bekommen haben. Das ganze Jahr über haben 
wir sie gefüttert und darauf geachtet, dass es ihr gut geht, denn 
Vater sagt immer: „Nur wenn es dem Schwein gut geht, kann man 
auch eine gute Wurst machen!“ Unsere Sau weiß nicht, was heute 

Ein typischer HausschlachtetagEine Erinnerung an das alte Nordhessen
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Zutaten

•	48 sehr dünne Scheiben Ahle Worscht (von guter vor allem sehr fester Worscht)

auf 4 Teller verteilt im Kreis anrichten.

... für den Salat / Marinade

•	1 Salatgurke geschält, entkernt und in kleine Würfel geschnitten

•	1 rote Chilischote ohne Kerne in sehr feine Würfel geschnitten

•	1 walnussgroßes Stück Ingwer in sehr feine Würfel geschnitten

•	1 halbe Paprikaschote geschält und entkernt in sehr feine Würfel geschnitten

•	1 großzügigen Löffel Akazienhonig

•	1 Esslöffel süße Chilisauce

•	Saft und Abrieb von einer ½ Zitrone

•	4 Esslöffel gutes Salatöl

•	Pfeffer und Salz aus der Mühle zum abschmecken

Zubereitung

Die Zutaten alle gut miteinander verrühren und ½ Stunde stehen lassen das die 

Masse gut „durchzieht“. Danach alles über die Ahle Worscht auf den Tellern 

verteilen und mit Kräutern und frisch geriebenem Meerrettich dekorieren.

Dazu ein schönes Krustenbrot mit dick Salzbutter!

Ahle Worscht meets Asien

Für 4 Personen

Rezept von Christoph Brand (Fliegende Köche)
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