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"Wem Gott will rechte Gunst erweisen ...”
Das Gewerbe des Fleischhauers in
Werischwar/PilisvOorosvar

Der vorliegende Beitrag beabsichtigt den mundartlichen Fachwort-
schatz eines Fleischhauers (Werischwar/Pilisvorosvar) unter volks-
kundlichem Aspekt vorzustellen, Im Mittelpunkt dieser Arbeit steht die
Beschreibung der benutzten Werkzeuge, Produkte und der Kunstgriffe
seines Gewerbes. Diese Darstellung wiire nicht zustande gekommen,
wenn der Werischwarer Fleischhauer Mérton Peregi sich nicht bereit
erklirt hiitte, die schwere Biirde einer
mehrstiindigen Befragung auf sich zu
nehmen. Das Interview, anhand eines
Fragenkataloges, der auf das Spezifi-
sche des Fleischhauer-Fachwortschat-
zes eingeht, wurde in der ostdonaubai-
risch-wienerischen Werischwarer
Mundart durchgefiihrt und auf Ton-
band aufgenommen. Die den hoch-
deutschen Termini entsprechenden
mundartlichen Fachausdriicke werden
im Text in Klammern angefiihrt. Die
mundartlichen Substantive wurden im
Singular, die Verben in ihrer Infinitiv-
Form angegeben und ausschlieRlich
aus drucktechnischen Griinden laien-
haft, das heiRt mit Hilfe der deutschen
Rechtschreibung transkribiert. Die Ver-
doppelung der Selbstlaute symbolisiert
die Linge eines Vokals; das Zeichen ’a’
steht fiir ungarisches, tiefes "a’; 'd’ fiir palatalisiertes 'n’, wie ungarisches
‘ny’; 'g’ fur palatalisiertes 'g’, wie ungarisches gy’

Auch wenn — vor allem in den letzten Jahrzehnten — viele von der iib-
lichen Erniihrung abweichende Kostformen Verbreitung gefunden ha-
ben, wird immer noch das Fleisch (flizisch) fiir das wertvollste mensch-
liche Nahrungsmittel gehalten. Das Fleisch wurde auf dem Lande bei
dem Fleischer (fladschhoker) gekauft, der mit seinen Bruckknechten
(schlochter) das Rindvieh (rint), Kalb (keewti), Schaf (schiuf) und
Schwein (saa) durch Abschlachten, Abstechen (opschtaichn) getotet
und zum Verkauf aufbereitet hatte.
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Das Schlachtvieh, das heit der
Ochs (auks), die Kuh (kuu), bzw. die
Melkkuh (mookerint), das Kalb, der
Jungochs (jungskeewtii), die Fiirse
(junges tid), das Schaf, der Schafbock
(schaufpauk), der Eber (ebi), die Sau
(zuchtsaa), das Mastschwein (maise-
nes sai), das Spanferkel (faal), der
Frischling (trddfietl joarichs faal), das
Fleischschwein (flidschsaa ) bzw. das
Fettschwein (fiti sda) wurden auf dem
Viehmarkt (rintploz) erworben.

Das Schlachtvieh wurde entweder
im Schlachthaus (schlochtbruk) oder,
falls es um private Schlachtungen
ging, im Garten des Bestellers fachge-
recht getttet und dann vom Fleischer
zerlegt (finaunschniin). Als Werk-
zeug (weakzoog) wurden dabei das Schlachtmesser (schtichmaiser.
das Beil (hoke), der Schlaghammer (tagloo), die Schrotthacke
(schtaukhoke) zum Téten, Zerhacken (afhokn) und Zerstiickeln (trant
schiin) benutzt. Um das Fleisch weiterverarbeiten zu konnen, wurden
verschiedene Messer (maisi) verwendet, so z. B, das Darmmesser
(tarmmaisd), das Teilmesser (schnizemaisi), der Speckschneides
(schpaikmaisi), das Blockmesser (schtauchmaisi), von denen das ge-
rade benutzte in der Messerscheide (schraad) an den Leibgurten des
Fleischers steckte. Um die Knochen (paa) und die Rippen (ripn) ab-
trennen zu kdnnen, wurde die Knochensiige (paasaagl) benutzt.

Bis in die siebziger, achtziger Jahre des 20. Jahrhunderts war es in
Werischwar je nach finanzieller Lage oder Bedarf der Familien ublich.
zu Hause Schweine zu halten, die von den 6rtlichen Fleischhauern ge-
schlachtet und aufbereitet wurden. Das Schweineschlachtes
(sdaschlochtn) konnte auf zweierlei Weise vollzogen werden. Entwe-
der wurde das Schwein umgeworfen und abgestochen (opschtaichnb
oder es wurde zuerst mit einer Keule auf den Kopf gehauen und nach-
dem es bewuftlos geworden war, abgestochen. In beiden Fillen wur
de das Abstechen schnellstmoglich vollzogen. Das herausstromende
Blur (pluiid) wurde mit Blutpfannen (pluidambi) aufgefangen. Das
Blut muRte von da an stindig mit einem Riihriéffel (ridnlaifiit, khoo-
laiftiti) umgeriihrt werden, damit es nicht gerinnen konnte, denn das
geronnene Blut war zum Wurstfiillen nicht mehr geeignet. Nachdem
das Schwein ausgeblutet war, wurden die Borsten (saahod) aus dem
Riicken des Schweins herausgezogen. Aus ihnen konnten spiter Biir-
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sten angefertigt werden, Die Schweinehaare (hod) wurden entweder
durch Abbriihen (oppriitn) oder durch Abbrennen, Absengen
‘oppraindn) entfernt. Auf die Abhaarung folgte die Offnung des
Schweins. Das abgehaarte Schwein wurde an seinen Sprunggelenk-
lechsen (flaksn) aufgehingt, mit kaltem Wasser abgegossen (mit wosa
Opsplilin) und mit einem Messer abgestreift (oprasiin). Die Offnung
des Schweins wurde mit einem Schnitt (schnit) von dem Brustbein
‘prustpaa) zu dem hinteren Teil (hindiri t66) des Kérpers begonnen.
Im nichsten Schritt wurde das Schwein aufgetrennt, die Innereien
indrung) wurden herausgenommen (raasnaimn), der Speck (schpaik)
rde vom Fleisch abgelést (opziin). Die Dirme wurden entlettet
opschmoizn) und in lauwarmem Wasser geputzt,

- Vom Schwein wurden nach dem Schlachten folgende fleischige Tei-
€ verarbeitet: die Oberschale (schoi), die Schulter (schuigi), das Rip-
enstlick (karminaal), der Jungferbraten (jungiinproodn), das Schul-
ferstiick (kharp), das Kaiserfleisch (fléddschigéd ripn) und der Bauchfleck
paatliik). Das zwischen der Haut und der Muskelschicht liegende
rettgewebe wurde durch unterschiedliche Zubereitungsmethoden zu
verschiedenen Speckarten verarbeitet: zu gesalzenem Speck (ksoizni
schpaik), Paprikaspeck ( paprikaschpaik), geselchtem Speck (ksoofti
chpaik) oder zum Spickspeck (paachschpaik). Aus dem Speck und
dem Fett wurde das Schmalz ausgeschmolzen (schmoiz aasloosn). Der
peck wurde in Wiirfel geschnitten (schniin), und in einem Schmalz-
&essel (schmoizkhaisl) unter stindigem Riihren (rifin) zum Kochen
khauchn) gebracht. Als Riick-
tand aus dem ausgelassenen
Speck bildeten sich Grieben
tkhraamii). Die Grieben wur-
den mit einem Schopfléftel ab-
geschépft  (mit  schaipflaifii
opfaamn) und das tibrig ge- [ {4
blicbene Fett mit Hilfe von Sie- [[ESE8 88
ben (sdichi) in Fettschiissel
chmuiztheesn) oder
Schmalzweidlinge (schmoiz-
asl) ausgegossen. Die Grieben
rden in die Griebenpresse
<hraamiipris) geschiittet, aus-
geprefit und der Rest wurde zu
dem Fett in den Schmalzweid-
lingen gegeben.

Aus zerhacktem Schweine-
leisch und Speck wurde Wurst
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(wudscht), aus Schweinefleisch, Speck, Blut, Leber (leiwi), Lunge
(lungn) und Herz (heiz) wurde Brotwurst (proodwuascht) gemacht,
Die Fillung (filung) wurde in jedem Fall gesalzen (soizn), je nach Ge-
schmack mit Pfeffer (pfaifi), Gewtirznelke (kwidiznaagl), Majoran (ma-
groun), Zwiebeln (zwiifii), Knoblauch (kfoofii) gewtirzt (kwidzn) und
mit der Wurstfiillmaschine (wuischtmaschii) in die herausgewendeten
Dirme gefiillt. Die Wurstenden wurden mit Wurstspeilern (schpaal)
abgebunden. Der weiteren Zubereitungsart entsprechend unterschied
man zwischen Bratwurst (wuascht zum proodn) und Kochwurst
(wudscht zum khauchn), letztere wurde oft auch geriuchert, geselcht
(s66chn). Den Zutaten der Fillung nach wurde sowohl Leberwurst
(leiviwudscht) — mit zerkleinerten Fleischstiickchen aus der Lunge und
den Nieren (niin) — als auch Blutwurst (pluidwuascht) zubereitet.

Das Gemisch von zerhackten Schweinskopf-Teilen, Speck und
Schwarte (schwoitn) wurde in den Schweinsmagen (ploudi) gefiillt
und anschlieBend gekocht. Nach dem Kochen wurde es auf eine Stein-
platte (schtaaplotn) gelegt und mit einem Gewicht zusammengedriickt,
so da® es die typische runde Kiseform eines Schwartenmagens
(schwaiitl) gewann.

In Werischwar war es tblich, in den Wintermonaten, vor allem vor
Weihnachten, Schweine zu schlachten, um die Speisekammer fiir das
kommende Fest zu fiillen. Es herrschte auch in dieser Region die Sitte,
die sich in der Redensart ,Wurst wider Wurst® widerspiegelt, daf beim
Schlachtfest den Nachbarn und Verwandten Wurst, aber auch Fleisch
geschenkt wurde. Dafiir wurde man bei deren niichsten Schlachtung
selbst beschenkt.

Die erste Zeile von Joseph Freiherr von Eichendorffs Gedicht ,Der
frohe Wandermann® (1826) ,Wem Gott will rechte Gunst erweisen, den
schickt er in die weite Welt* wird oft scherzhaft abgewandelt benutzt:
+Wem Gott will rechte Gunst erweisen, den schickt er in die Wurstfa-
brik. Er ligt ihn in die Knackwurst (auch: Blutwurst) beien und gibt
ihm noch ein Stiickchen mit“. Der Werischwarer Fleischermeister, M4r-
ton Peregi, lieR mich nicht nur bei der Arbeit ihm iiber die Schulter
blicken, hat mir nicht nur seinen Betrieb, die Geriite und die Kunstgrif-
fe der Wurstfiillung gezeigt, sondern auch all meine Fragen tiber sein
Gewerbe mit Geduld beantwortet — ich durfte sogar eine Kostprobe
der wihrend des Interviews zubereiteten Wurst mit nach Hause neh-
men. Uber Geschmicker lift sich nicht streiten, nichtsdestoweniger
kann ich einrdumen, dafl, wer an der rechten Gunst Gottes Anteil ha-
ben will, bei Herrn Peregi einkehren sollte.

Marta Miiller
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