Zu einer Zeit, da viele sich
nochmals im Bett umdrehen,
werkelte Metzgermeister Rainer
Sommer mit seinen sechs Gasten
aus Nah und Fern in seiner
JWurstkiiche”. Er hatte am ver-
gangenen Samstag zum ersten
Seminar ,Vom Schwein
Fleisch zur Wurst” &
geladen. Nach ei-
nem  Rundgang
durch die Raumlich-
keiten ging es zur
Sache: ein Schwein
wurde geschlachtet |
und fachménnisch
zerlegt. ,Die Anato- ©
mie ist wie beim
Menschen”, erklar-
te der Metzgermei-
ster all denen, die |
vielleicht noch zau-

e

den herausgetrennt und schon
in die vorbereiteten Behéltnisse
aufgeteilt. Wer hdtte das ge-
dacht: Ein Schwein ergibt gerade
mal zwalf Schnitzell Im Holz-
rauch wurde das zu rduchernde
Fleisch aufgehdngt und immer
wieder mit Holzspdnen bestickt.
Nach dem Speckschneiden ging
es mit dem Wursteln los. Die Kur-
steilnehmer mussten dabei kraf-
tig zulangen. SchlieBlich wurden
die fertige rote und weiBe Pres-

r Obersulm-Willsbach
Metzgerei Sommer
bietet ,,Schlachtseminar” an

zum

derten. Die ,feinen” Stiicke wur-
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swurst oder Fleischwurst in Dar-
me und Dosen gedriickt — heut-
zutage natirlich mit Hife ent-
sprechender Maschinen. Getreu
der Devise ,Wer schafft, muss
auch essen” durften die Teilneh-
mer sich bei Wurst, Brot und
sauerkraut stirken. Bis die Wir-

G

ste fertig waren, zeigte Metzger
Sommer nach seinen Verkaufsla-
den und erfduterte die Hygiene-
bedingungen in seinem Betrieb.
Uber 100 Kilogramm Wurst und
Fleisch durften die ,neuen Metz-
gerhelfer” mit nach Hause neh-
men. Michael Roger vom gleich-
namigen Hotel hat nach diesem
Schnupperkurs regelrecht Lust
bekommen, Hausschlachtungen
wieder selbst durchzufiihren.
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