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Wenn’s um die Wurst geht

Die Bratwurst ist fur den Thuringer so etwas wie ein Nationalgericht — ein Blick hinter
die Kulissen von Fleischermeister Hubert Schwarz zeigt, wie sie hergestellt wird

Von Ralf Dobmeier

An diesem Novemberfreitag ist die Morgensonne in den
Talkessel von Hittengrund noch nicht vorgedrungen, des-
halb ist es empfindlich kalt. Aus der Bratwursthtte von
Hubert Schwarz zieht der Rauch in sanften Schlieren in
den malerisch blauen Himmel. An der vielbefahrenen
Ortsverbindungsstralle zwischen den sudthiringischen
Stadten Sonneberg und Steinach herrscht bereits mor-
gens um halb acht reges Treiben — und das alles wegen
einer einhundert Gramm schweren Wurst. Der Verzehr
einer Rostbratwurst am friihen Freitagmorgen gehért in
weiten Teilen Thiringens zum festen Ritual.

Die Kunden, die bereits in einer beachtlichen Warte-
schlange vor der Bratwurstbude von Hubert Schwarz ste-
hen, sind sehr verschieden: Vom krawattendekorierten
Nadelstreifenanzugtrager bis zum 6lverschmierten Auto-
mechaniker im Blaumann ist hier alles vertreten. Vor dem
Bratwurstrost ist eben jeder gleich oder muss zumindest
gleich lange warten. So auch heute, denn der an zweiter
Stelle in der Reihe platzierte altere Herr mit krausem Haar
entpuppt sich als Abgesandter des Modelleisenbahnher-
stellers Piko und ordert mit fester Stimme ,hundert Brat-
wurste“. Kein Raunen in der Warteschlange, denn offen-
sichtlich ist das fiir die Meisten kein ungewdhnliches Pro-
cedere. Viele der Wartenden sind hier jede Woche anzu-
treffen, wenn Thiringer Bratwirste flr ganze Belegschaf-
ten bestellt werden.

Hubert Schwarz steht unterdessen in seinem langen,
weillen Kittel und einer gleichfarbigen Kappe mit kurzem,
zerknitterten Schild hinter seinem holzkohlebefeuerten
Grill. Gemeinsam mit ihm hantiert seine Frau in der Brat-
wurstbude. Wahrend Schwarz fiir die gleichmaflige Brau-
ne der Wurste die Verantwortung tragt, ist seine Gattin fr
das Verpacken und das Abkassieren der Kunden zustan-
dig.

Stets mit einem Lacheln und einem kessen Spruch auf
den Lippen, weil} Fleischermeister Schwarz die Wartezeit
seiner Kunden gekonnt zu tberbriicken. Gerade erzahlt er
den Erstplatzierten einen nicht ganz jugendfreien Witz,
wofir ihn seine Frau mit einem kritischen Blick straft. Des-
sen ungeachtet wird die gekonnte Darbietung mit lautem
Gelachter des Publikums honoriert. Auch die hundert
Bratwurste fur die Modelleisenbahnbauer sind nach nur

kurzer Zeit gebraten, verpackt und bezahlt, woraufhin sich
der altere Herr mit seiner Beute freudestrahlend auf den
Rickweg in seine Firma begibt. 800 Bratwirste verkauft
Schwarz an einem Freitagmorgen. Wahrend hier jeder
weild, wie diese zu schmecken haben, ist ihre Herstellung
nur den wenigsten bekannt.

Um den Entstehungsprozess der Schwarz’'schen Brat-
wurste zu ergriinden, muss man einige Stunden friiher
aufstehen. Bereits beim Eintreten in die Fleischerei weht
einem am frihen Freitagmorgen der zarte Duft frischer
Wursterzeugnisse entgegen. Hubert Schwarz kommt
freundlich griRend aus der Tir hinter der Fleischtheke
und I&dt zu einer exklusiven Lehrstunde zum Thema Brat-
wurstherstellung in seine Metzgerei. Auf dem FuRboden
sind ockerfarbene Kacheln verlegt, wahrend die Wande
bis in Kopfhohe mit blauen Fliesen verziert sind. Zwei
schmale Fenster lassen unterdessen einen Blick in den
gepflasterten Hof der Fleischerei zu. Auf der rechten Seite
und im hinteren Bereich des Raumes stehen die zur Brat-
wurstherstellung notwendigen, edelstahlglanzenden
Geréte.

Den ersten Arbeitsschritt hat der 59 Jahre alte Fleischer-
meister bereits vorbereitet. In einer grofen Schissel liegt
eine beachtliche Menge haselnussgrof3er Stlicke Schwei-
nefleisch. Wichtig sei, so erklart Schwarz, das Verhaltnis
von magerem Fleisch zu Fett von drei zu eins. Dazu gibt
der Metzger Wasser und betétigt einen roten Einschalt-
knopf, woraufhin sich eine massive Edelstahlwelle zu dre-
hen beginnt, die die Bestandteile miteinander vermengt.
Anschlieftend gibt er die entstandene Masse in den so
genannten Wolf, der die noch recht groben Ingredienzien
zu einer hackfleischahnlichen Masse zerkleinert.

Nun kindigt Schwarz an, ,kommt das eigentliche
Geheimnis bei der Bratwurstherstellung® und holt einen
gelben Behalter aus einem Regal. Darin hat der Fleischer
die Gewlrzmischung fir die Bratwirste vorbereitet. ,Bei
der Fleischzusammensetzung kann man nichts veran-
dern, dass ist bei der Bratwurst alles ganz genau regle-
mentiert, den Unterschied macht wirklich ausschlieflich
die Gewurzmischung®, sagt Schwarz schmunzelnd. Die
genaue Zusammensetzung der Gewlirze mag Schwarz
nicht preisgeben, verrat aber, dass Salz, Pfeffer, Muskat-
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nuss, Narzissblite und Kimmel enthalten sind. Schon
beim Riechen am Gewiirz kann man die Bratwurst form-
lich vor sich sehen. Der Metzgermeister gibt nun die
Gewlrzmischung zum zerkleinerten Schweinefleisch und
fugt noch etwas Wasser hinzu. Durch eine weitere
Maschine wird die Masse nun miteinander vermengt, so
lange, bis sie am Rihrstab hangen bleibt.

Der Teig ist jetzt fertig vermengt und wird von Schwarz in
ein nachstes Gerat geflillt, das die Masse mit Hilfe von
sechs Messern nochmals zerkleinert. Aus einem Edel-
stahlrohr quillt der nun fertige Bratwurstteig in eine dafir
vorgesehene Aluminiumwanne. Nun geht es auf die Ziel-
gerade der Bratwurstherstellung. Der Fleischer bringt
einen griinen, mit kaltem Wasser geflillten Eimer heran, in
dem sich der so genannte Schleil® befindet. ,Das ist die
Besonderheit im Sonneberger Raum®, erklart Schwarz,
,wir verwenden nur die dulRere Fetthille des Schweine-
dinndarms.“ Wiederum wird der Bratwurstteig in eine
Maschine geflillt, von der ein Edelstahlrohr absteht, dar-
auf wird der Schleil aufgefadelt. Anschlieltend presst das
Gerat den Teig in die Fetthille, so dass ein langer teigge-
fullter Schlauch entsteht.

Der letzte Arbeitsschritt ist das Zuschneiden der Wiirste.
Zu diesem Zweck wird ein scharfes Messer, das in eine
Holzplatte gerammt ist, verwendet. Mit jahrelang gelbten
Handgriffen und grof3er Geschicklichkeit schneidet er
exakt gleiche Stlicke ab — fertig ist die Wurst. Normaler-
weise, so erzahlt er, wirden die Bratwlrste in einem
arbeitsteiligen Prozess gemacht, sein Sohn helfe dann
noch mit und seine Frau schneide die Wirste auf ihre
BestimmungsgrofRe.

Seit nunmehr 38 Jahren vollfiihrt Hubert Schwarz diese
Prozedur an jedem Werktag und freut sich noch immer,
freitags hinter seinen Grill treten zu kénnen.



