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Wolfger P6hl-
mann beweist:
Sein Humor ist so
deutsch ist wie
sein Thema

Foto: Bieraugel/
Knaus Verlag
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Der alte Mann
and die Wurst

Der Bayer Wolfger P6hlmann ist durch Deutschland gereist, um fur seine
Kulturgeschichte der Wurst zu recherchieren. Weit gekommen ist er dabei nicht

Von Lukas Thole

Das Gute zuerst: Auch Nord-
deutschland hat eine Wurst-
kultur. Grinkohl ohne Pin-
kel? Nein, danke. Diese unan-
sehnliche, aber leckere Masse
namens Knipp? Das ist Griitz-
wurst. Und Hamburger Mett-
wiirste sind besser als bayri-
sche Weifiwiirste. Die schlechte
Nachricht: Mit ,Es geht um die
Wurst“ von Wolfger Péhlmann
istim Knaus-Verlag ein Wurst-
atlas erschienen, der dem Si-
den vielleicht gerecht wird,
dem Norden aber nicht.

Drei Jahre reiste Pohlmann
fiir seine Kulturgeschichte der
Wurst durch Deutschland. Als
Kunsthistoriker suchte er nach
der Einheit von Werk und Auto-
rIn.,Der Fleischerist der Kiinst-
ler, die Wiirste sind sein Werk"
sagt er. Auch beim Wurstat-
las sind Autor und Werk eins.
Pohlmann liebt Wurst, aber
die Liebe begann zdgerlich.
In seiner Kindheit durfte nur
der Vater von der wochentli-
chen Wurstration essen, eigene
Wurst gab es nur an Geburts-
tagen und zur Konfirmation.
Heute schenkt Opa P6hlmann
seinen Enkeln Stoffwiirste statt
Teddys. Gute Kunst ist das aber
nicht, denn das Buch spiegelt
die Perspektive des Autors: alt,
weify, mannlich und bayrisch.

Woher die Wurst kommt und
warum es sie gibt, erfahren Le-
serInnen nicht. Was ist Brit?
Warum ,wolft“ man Fleisch?
Kenntnisse  grundlegender
Begriffe setzt Pohlmann vo-
raus. Er erklart aber, dass der
norddeutsche Schlachter im
Osten ,Fleischer” und im Sa-
den ,Metzger” heifit. Im Su-
den kennt POhlmann sich aus.
Er unterscheidet acht Metz-
ger am Miinchner Viktualien-
markt, nennt ihre Spezialitaiten
und kiirt die beste Wurst zwi-
schen Minchen und Nirn-
berg. Das Kapitel liest sich wie
ein ,Who is who* der stiddeut-
schen Schlachterszene. Auch
von Brauchen erzdhlt Pohl-
mann. Woher kommt die Weif3-
wurst, was ist,,zuzeln“? Fragen,
die man sich nie stellte, werden

interessant beantwortet.

Aber je weiter sich der Autor
in den Norden vorwagt, desto
mehr verkommt die verspro-
chene Kulturgeschichte zu ei-
nem Reisebericht. Hitte etwa
der Verlag auf Kapitel zu Nord-
deutschland bestanden, weil
ein Buch allein zur siiddeut-
schen Wurstkultur im Norden
niemanden interessiert? Die-
sem Teil fehlt es an Umfang:
Berlin und Brandenburg in-
klusive kommen die nord-
deutschen Linder auf 130 ge-
geniber 156 Seiten fiir Bayern
und Baden-Wirttemberg, als
gibe es dort mehr Wurstkul-

~Wenn ein Tier
scheiBe erndahrtund
geschlachtet wird,
dann kann die
Wurst nur scheiBBe
schmecken”

Schlachter von Rugen

tur. Vor allem aber fehlt die-
sem Teil die Tiefe. P6hlmann
hat Bremer Pinkel wohl nur zu
Recherchezwecken verspeist.

Statt um die Wurst des Nor-
dens kiimmert er sich um Kuri-
ositaten. LeserInnen erfahren,
dassdie Riigenwalder Miihle in
Bad Zwischenahn steht und
Hamburger gern Kuscheltiere
schlachten. Eindimensional
ist auch Pohlmanns Umgang
mit Fleisch. Tiere sollen gut le-
ben, damit Fleisch und Wurst
schmecken. ,Wenn ein Tier
scheife erndhrt und scheifle
geschlachtet wird, dann kann
die Wurst nur scheife schme-
cken® zitiert er einen Schlach-
ter aus Rigen. Die Industrie
ist bose, traditionelle Schlach-
terInnen gut. Die werden aber
immer weniger: Die Wurst ist
in Gefahr! Blumenstraufle aus
Wurstaufschnitt und andere
makabre Zierwurst sind fir
Péhlmann aber okay: Wurst-
kunst.

In der Wurst liegt die Wahr-
heit. Das sagt der Philosoph
Harald Lemke, der in seiner

,Ethik des Essens“ den Wahr-
heitsbegriff von Wurstliebha-
ber Friedrich Nietzsche mit
einer solchen vergleicht. Fur
Nietzsche, der sich Pakete mit
gerducherter Braunschweiger
nach Sils Maria schicken lief3,
war die Wahrheit nicht rein,
sondern bestand aus vielen
Teilwahrheiten - ist also ,ver-
wurstet sagt Lemke. Und wie
die Wurst miisse auch die Wahr-
heit enthillt werden, um sie zu
verstehen. Genau das will POhl-
mann aber nicht. Und wahrend
Nietzsche lebenslang mit dem
Vegetarismus geliebdugelt hat,
muss bei Pohlmann die Wahr-
heit bluten. Nur Fleischwiirste
gehoren in seinem Buch zur
deutschen Kultur. Andere ig-
noriert er. Damit wirkt er wie
die Inkarnation des schlech-
ten Philosophen, der sich nach
Nietzsche mit dem Schein be-
gnugt und die Wahrheit unhin-
terfragt schluckt.

Dabei sollte eine Kulturge-
schichte ja genau zeigen, wie
sich Kultur wandelt. P6hlmann
aber geht es eher um eine Mo-
mentaufnahme, gespickt mit
Anekdoten oder gar Legenden.

So erzahlt er zwar, wie Kon-
rad Adenauer die fleischlose
Wurst erfunden hatte, doch wie
die Veggie-Wurst die deutsche
Wurstkultur dndert, der Frage
geht er nicht nach —geschweige
denn, dass er in die von Lemke
angestoflene Diskussion ein-
steigt, ob es moglich ist, mit
Pflanzenwurst eine morali-
sche Frage in eine technische
Angelegenheit umzuformulie-
ren und dadurch den kulinari-
schen Immoralismus der Lust
am Fleischgeschmack in eine
machbare Praxis zu tUberfiih-
ren.

Péhlmanns Kulturge-
schichte endet, wo die Wurst
aus Soja besteht. Er fiihlt sich
und seine Wurst vom Vegeta-
rismus bedroht. Anders las-
sen sich die plumpen Stiche-
leien im Buch nicht deuten. Er
zeichnet konsequent das Bild
der militanten VegetarierIn-
nen, die alles und jeden bekeh-
ren wollen. Das ist fad.

Interessanter ist, wenn er

sich dem Thema als Kunsthis-
toriker nihert. Niedersachsen
exportiert Fleisch in 125 Lin-
der, 800 Mastbetriebe gibt es
allein im Landkreis Vechta.
Diesen Zahlen stellt er ein
Bild des anonymen Kiinstlers
,K49814“ entgegen. Es zeigt
einen kegelformigen Berg in
Grautonen. Wer genauer hin-
schaut, erkennt Ohrmarken.
11.000 Schweineohrmarken —
das entspricht der Anzahl von
Tieren, die in Niedersachsen
an einem Tag in nur einem Be-
trieb geschlachtet werden.

,Es geht um die Wurst” —
was der maximal unorigi-
nelle Titel des Werks bereits
befiirchten lasst: Der Humor
des Autors ist so deutsch wie
sein Thema. Pohlmann findet
es lustig, wenn ein Moslem an
einem Freitag Schweinefleisch
kauft. Das ist ungefahr so wit-
zig wie ein Katholik, der an ei-
nem Freitag keinen Fisch isst
— gar nicht. Er verhehlt auch
nicht, dass Wurst fiir ihn et-
was Miannliches ist. Witze tiber
Travestiekiinstlerin Conchita
Wurst gehen da immer. Klar,
als Kunsthistoriker erkennt er
in der Bratwurst einen Phal-
lus — aber auch der Grill ist fur
Pohlmann Mainnerdomaéne.
Immerhin: Frauen- und Min-
nerwirste will er dann doch
nicht.

Pohlmann weckt den Wis-
sensdurst, ohne ihn ganz zu
befriedigen. Immerhin macht
die Lektiire Appetit—auf Wurst
von gliicklichen Tieren und
vom lokalen Schlachter. Man
uberlegt im Supermarkt zwei-
mal, ob man abgepackte Wurst
aus dem Kithlregal mitnimmt.
Und man wiinscht sich, dass
jemand die Geschichte dieses
Kulturguts ernst nimmt und
zotenfrei ergriindet.

Wolfger Péhimann: ,Es geht
um die Wurst. Eine deutsche
Kulturgeschichte"”, Knaus-
Verlag, 464 S., 26 Euro, eBook
22,99 Euro

Harald Lemke: ,Ethik des
Essens. Einfuhrung in die
Gastrosophie”, Transcript,
592 S., 39,99 Euro

Christoph Raffelt
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Mundwerk

Wein und Wurst
—eln unverhofftes

Traumpaar

[ ine der ersten Weinver-
anstaltungen, firdie ich
Weine empfohlen habe,
betraf Weine und Wiirste.
Das war vor Jahren in Koln. Letz-
ten Oktober bin ich dorthin zu-
riickgekehrt, um zum Zehnjah-
rigen meines Weinblogs ein Up-
date zu liefern. Dabei war auch
Kise im Spiel. Dass Wein und
Kise zusammenpassen, weif3
man, auch wenn wir in Deutsch-
land viel zu lange der Meinung
waren, dass man Rotwein und
Kise kombinieren sollte — was
nichtimmer stimmt. Weifwein
ist die erste Wahl.

Bei Rotwein ist es das pro-
blematische Verhiltnis von Fett
und Milcheiweif}, das nicht mit
dem Tannin im Rotwein harmo-
niert. Ausnahmen sind Weich-
kdse wie Brie de Meaux mit
fruchtigem Spatburgunder oder
Hartkase wie Sbrinz und alter
Gouda mit lange gereiftem Ri-
oja, Bordeaux oder Sangiovese.
Was zu dieser Art Kése jedoch
genauso gut passt, ist Champa-
gner.Und der ist auch eine sehr
gute Wahl zu Wiirsten.

Das mag seltsam klingen,
aber das schiumend Leben-
dige und die Saure des Schaum-
weins verstarken die Aromatik
gut gewdlrzter Wiirste. Cham-
pagner passt, kulinarisch, sehr
gut zu bodenstindigem Essen.
Das merkt man, wenn man in
der Champagner-Hauptstadt
Reims ins ,Au bon Manger”
geht, wo man zu besten Win-
zer-Champagnern ausschlief3-
lich Wurst, Schinken, Rillet-
tes und Kase der Region erhalt.
Noch einen drauf setzt ,Bubble
Dogs“in London. Auch hier gibt
es feinste Winzerchampagner -
und dazu Hot Dogs.

Dass Wein und Wurst zuein-
ander gehoren, wird nicht nur
im Mainzer Karneval gesungen,
sondern man schmeckt es un-
ter anderem im Elsass. Klassi-
ker der dortigen Kiiche ist das
Choucroute garni, also das Sau-
erkraut mit Fleisch, Speck und
Wiirsten zu Riesling.

Tendenziell aber wird zu
Wurst eher Rotwein gereicht.
Beim Wein-und-Wurscht-Abend
in Koln gab es zwei Favoriten:
Merguez, nordafrikanische

Lammwirste mit viel Kreuz-
kiimmel, vertrugen sich her-
vorragend mit einem fruchti-
gen Malbec von Combellla Serre
aus dem Cahors. Und franki-
sche Bratwiirste waren konge-
niale Partner eines der besten
Rosés Frankreichs, des Rosé der
Domaine de I'Horizon. So aus-
gewogen in Frucht und Saure,
so klar und trocken, so kraftig
und doch mit zuriickhalten-
dem Gerbstoff kann der ganze
Meniis begleiten.

Schliefilich sollte man nicht
vergessen, noch einen weite-
ren exzellenten Essensbegleiter
zu erwahnen. Die Rede ist vom
Lambrusco. Der war lange ver-
pont, weil es zu viele schlechte
Ware auf dem Markt gab. Doch
das hat sich gedndert. Der rote,
leicht moussierende Norditalie-
ner, den es sowohl knalltrocken
als auch restsiif8 gibt, harmo-
niert perfekt mit Fleischwaren
und vor allem mit Wurst — ge-
rade, wenn sie vom Grill kommt,
der Wein leicht gekihlt ist und
die Sonne scheint.

Empfehlungen: Domaine de
I'Horizon und Combell la Serre
gibt es bei www.alleswein.com,
die besten Lambrusco findet
man bei www.weinhalle.de
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