Schlachtefest in Frielingén

Ein langes Kapitel, aber es war ja auch viel Arbeit

Heute wird aus einem eben noch quiekenden Schwekzuck Fleisch und Wurst. Fruher
wurde in der kiihlen Jahreszeit von November biszM¥aril das Schlachtfest gefeiert, da
man weder Gefriertruhen nogliihlhdusemhatte. Drei oder vier Familien taten sich
zusammen, um gemeinsam einen Bullen, Ochsen, athdrier eine Kuh zu schlachten.
Schweine hatte eigentlich jeder, auch die Nichtbauend jede Familie verzehrte im Jahr ein

bis zwei fette Schweine. So war es jedenfalls noalen 1950er- und 1960er-Jahren.

Zu dem vereinbarten Tag bestellte man den Hausdubla oftmals waren das Handwerker,
die in den Wintermonaten keine Arbeit hatten, zMBAurer. Unser Bild zeigt August
Wehrmann in den 1920er Jahren vor dem Hof Nr. 24/25

August Wehrmann in den 1920er Jahren

Am Tag vorher wurden die Hackebretter, Schlachéniigd Schlachtetische zusammengeholt
und Feuerholz zum Kessel gefahren. Die Frauen &ayftei Smets” (ehemals Lebens-
mittelgeschaft Bormann) kiloweise loses Salz ureffef, Bindfaden und Gewdurze wie
Kimmel, Majoran und Thymian sowie die nétigen HeestKorn ein. Am Morgen des
Schlachttages wurde der Kessel schon ganz frithamyedenn zum Schlachten wurden

Unmengen heilRes Wasser bendtigt.

Das Toten der Tiere lie3e heute so manchem Beddradiet Haare zu Berge stehen. Um ein
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Schwein zu schlachten, bediente man sich eineseRpimrdem sich ein Bolzen befand.
Nachdem das Rohr auf den Kopf des Tieres gehaltedeygab man mit einem Hammer
einen festen Schlag auf den Bolzen. Das Schweirdadurch betdubt, so dass es dann
abgestochen werden konnte. Das ganze Schwein kschlef@éend in einen Holztrog, in dem
es mit heillem Wasser libergossen wurde, damit dstdBobesser abgingen. Sofern dabei
nicht alle Borsten ausfielen, erfolgte ein zweWéaschvorgang auf einem Tisch. Dann wurde
das inzwischen nackte Borstenvieh an den Hinteelmeam einem Haken (Krummstock)

aufgehangt, spater aufgetrennt, gesaubert, min@ater ausgewaschen und zerteilt.

Das Fleisch, das zu Wurst verarbeitet werden soltede auf einem Hackbrett zerkleinert,
gewdurzt und geknetet und anschliel3end mittels eipeziellen Bligels mit der Hand in
Darme gedruckt. Die erforderlichen Darme entnahm dem getoteten Tier, wusch und

splilte sie etliche Male und krempelte sie um.

Rinder wurden zuerst mit der stumpfen Axtseitedem Kopf geschlagen und danach abge-
stochen. Man hangte sie spater auf, trennte deih &opnd enthautete sie. Danach wurde das

Tier in vier Teile geteilt. Um das Fleisch zu konseren,pdkelte und salzte man es eind

lagerte es in einem kihlen Raum.

Fleisch, das sich nicht zum Pékeln, Rauchern odeckhen eignete, wurde in Glaser oder
Dosen eingekocht. Nur soviel Wurst, wie man inldérlen Jahreszeit essen konnte, kam in
Darme; alles weitere in Dosen oder auch Glasegdrale Wurstsorten wurden hergestellt:
Knapp-, Rot- und Leberwurst, gekochtes Mett mitradiene Schnauze, Bregenwurst, Rinder-
und Beutelwurst. Fir Mettwurst, schon damals eegehrte Brotauflage, nahm man nur das

beste Fleisch vom Schwein.
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Spater wurde Fleisch auch eingefrofen

Nicht jedes Mal war das Ergebnis zufrieden stelleghn hatte der Aufbewahrungsort nicht

2 sieheKalthaus bringt Fortschritt nach Frielingen
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die notige Temperatur, Feuchtigkeit und Luftzufuilcleten sich hohle Stellen im Darm und
Schimmel. Am besten gedieh die Mettwurst auf DietenLehmwé&nden, -decken und -
fu3bodden.

Uber gesalzenes Pikelfleisch

LDie beste Methode ist fir jede landert Piimd Rindfleisch 3 Pfind Salz, 1/2 Gr.
Salpeter und | Pfiund braunen Zucker zu verwenden. Dieser wird in gerade genug
Wasser geldst um das Fleisch zu bedecken und dariiber gegossen. 2 Wochen in der
Lake lizgen lassen, herausnehmen, abtrocknen lassen, frische Lake dariiber giefien und
dann wird es den Winter fiber qut sem.

Ein hiibsches Stick erfordert 3 — 4 5td. stetives Kochen, um gar zu werden_ In
kochendes Wasser geben, Fleisch blefbt damn safiig.

Eine vortreffliche Methede, Pokelfleisch zu kochen, ist; grofer Kessel mit einem Dirahte
oder hélzernen Rost auf den Boden, Fleisch drauflegen, Topf mit Deckel schlieBen,
Tuch dariiber schlagen, und Dampf zurfickhalten. Die Hitze des Dampfes steigt Gber
den Siedepunkt, ind durchdringt das Fleisch, wodwrch es schneller und besser gar
wird * (Aus: Leine-Zeituns vom 19 Februar 1584)

Die Sulzemasse kam in die am Herd getrocknete Sobiase (Piepwost) und den Dick-
darm (Rotwurst). Die Blase sah getrocknet aus wielieker Luftballon. Wenn das Schwein
abgestochen wurde, fing man das Blut fur die Rostvur grol3en Schalen auf. Die Frauen
hatten die Aufgabe, es schnell zu rihren. Geschamight unmittelbar und kraftig genug,
gerann das Blut und man konnte keine Rot- und Beutst herstellen.

Fur die Kinder in der Nachbarschaft wurden aus Wmapstmasse in kleinen Darmen | lutt-
sche Woste* hergestellt. Vor der Wurstherstellungste das dafir bendtigte Fleisch im
Kessel gar gekocht werden, das Kochwasser ergdirdie. Alle Nachbarn bekamen davon
eine ordentliche Kanne voll ab. Die Kinder erhielfér das Briheverteilen einen ,Stremel
Botterkauken®, einen Apfel, NUisse oder Kandis (zkf&rkannje). Der Schlachter und seine
Helfer mussten zwischendurch die angertihrten Wassen probieren; die Gewirze wie
Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian wurden Handewe€iazugegeben. Man kann sich
sicherlich lebhaft vorstellen, dass das eine sehamtl vor allem fettige Angelegenheit war.
Um Bauchweh zu vermeiden und den Geschmackssierhalien, trank man zwischendurch

viel klaren Korn. Im Laufe des Tages wurde die Gedleaft dann recht lustig!
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Die Schinken, das Bauchfleisch, die Eisbeine, di@cRen, der Schwanz und die Speckseiten
kamen in eine Salzlake und mussten in den folgeldachen immer mal mit der Lake Uber-
gossen werden. Die Schinken und die Speckseitedemum Frihjahr zum Trocknen in die
Baume gehéngt und nach einigen Tagen gerauchereimdm Pokelsalz eingerieben und in
einen Tullbeutel gesteckt, musste der Schinkerireemekihlen, luftigen Ort h&ngen, bis der
Kuckuck rief, denn vorher durfte er nicht angesttbniwerden, weil er ja bis zum Jahres-
ende reichen sollte. Fast jeder hatte seine eiBéneherkammer oder einen Raucherschrank,
in dem die Wiirste und der Schinken goldgelb geraaeturden.

2 August Wehrmann

Mit den Wurstdosen fuhren die Frauen und KindefSmets”. August Bormann hatte eine
Maschine, mit der die Blechdosen mit einem Deckesehlossen wurden. Auf den Deckel
schrieb man die Wurstsorte und das Jahr. Wiedetause, kamen die Dosen in den mit
Wasser geflllten Kessel und mussten je nach DosBagntsprechend lange kochen. Die
Fleischbriihe wurde zum Teil in Glaser eingeweckt d@r restlichen Briihe wurde am

nachsten Tag Braunkohl gekocht.

Nach der milhsamen Arbeit setzte man sich abendsnsn. Bei frischem Mett mit Zwie-
beln, Stieg (Wellfleisch), knusprigem Brot, hei®eiihe und viel Korn wurde bis spéat in die

Nacht hinein gefeiett

Die ganze Chronik

% Quelle: Miindliche Erzéhlungen
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