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Egon Erwin Kisch (1885-1949)

Besuch beim Prager Schinken

Schlendert man, von einer schweinebevdlkerten Hazienda kommend, durch die Straf3en von Buenos Aires, so grufit
auf einer Firmentafel: »Jamones de Praga«. In Y orkshire, wo es gelungen ist, die beriihmten Schweine zu ziichten,
deren Uberflissiger Teil, der Kopf, auf Kosten des Leibes ganz verkimmert ist, achtet man den Bischof Teweles
vielleicht nur deshalb, weil er von Zeit zu Zeit seinen Gasten »Prague Hams« vorsetzt, die er sich pietdtvoll aus seiner
einstigen Heimat schicken 18(3t. Selbst in Mainz gibt es ein Prager Schinkensttibel, was die franzosische Besatzung
Uberraschte, dain Frankreich der westfélische Schinken »Jambon de Mayence« heif3t und sie nicht begriff, dal3 in
seiner Vaterstadt der Rivale Anziehungskraft besitzen konne.

Dem Prager in der Fremde macht man zuerst das Kompliment, dal? seine Heimat guten Schinken hervorbringe; fir so
viel Liebe, fur so viel Nutzen und fir so viel landsmannschaftliche Treue ist man in Prag durchaus nicht dankbar.
Zwar ist dort »Schinken« kein Schimpfwort wie der Name des Tieres, das ihn spendet, doch kiimmert man sich wenig
um ihn. Man if3t das, aber man spricht nicht davon; er war eben, nehmt alles nur in alem, ein Schweinepopo. Ein
Berliner Importeur Prager Schinkens (er ist niein Prag gewesen und seine Schinken ebensowenig) ersuchte vor
kurzem einen Freund, er moge ihm aus Prag Propagandamaterial mitbringen, Ansichtskarten, Biicher, Embleme, die
auf diesen bekanntesten Ausfuhrartikel Bezug haben. Er dachte wahrscheinlich, die Form der Schinkenkeule sei die
Umrahmung des Prager Stadtwappens, die Landesfarben der mageren und der fetten Schinkenseite zu Ehren rot und
weil3, die Turme und Schlote keulenférmig erbaut und rosa angestrichen, das Zentrum der Stadt heif3e Schinkenplatz,
die Schutzleute regeln den Verkehr mit dem Schinkenbein in der Hand, die Heimatkunst werfe Hunderte
wissenschaftlicher und belletristischer Werke tber den Schinken auf den Markt und die Maler schaffen nur
Schinkenstillleben. Das Schinkenmuseum, dachte er, stehe als Kathedrale da, die Trichinen wiirden in einem
Konzentrationslager festgehalten, die Universitét habe eine schinkologische Lehrkanzel, wenn nicht gar Fakultét, die
Zeitungen eine grof3e Rubrik, in der der tégliche Auftrieb von Schweinen samt Gewichten und Preisen bérsenmaldig
verzeichnet werde, Jubil&éen, Biographien, freudige Familienereignisse hervorstechender Schlachter und bertihmter
Muttersdue, marktwichtige Todesfélle, Spezialberichte aus den Raucherkammern, Statistiken Uiber den Export und so
weiter. Die Coupletsénger stellte er sich mit nichts anderem beschéftigt vor als ...

Aber weshalb sollen ale seine Vermutungen aufgezadhlt werden? Genug daran, dal’ dem nicht so ist. Nicht ein
Wortchen kann man in Prag tiber den autochthonen Schinken auftreiben. Der Zettelkatalog der Universitétshibliothek
und die Archive der Zeitungen enthalten keinerlei Material, im »Slovnik naueny« existiert Uberhaupt kein Schlagwort
»Sunka« (im deutschen Konversationslexikon wird unter »Schinken« der Prager Schinken wenigstens |obend
hervorgehoben), und sub »vepg« steht auch nichts dartiber. Nur in seinem Heim 1803t sich der Schinken — den die
Prager Deutschen mit beschimpfendem Femininum »die Schinke« benennen —finden, in der Selchwarenfabrik.

Zuerst erféhrt man dort, was dazugehért, ein Schinkenerzeuger zu werden: man mufd Chmel heifl3en. Wer diesen
Namen fuhrt, ob er nun bisher Geschéftsreisender, Bankbeamter, Schneider oder Katechet war, dem stellt man sofort
Kapital fur die Errichtung einer Selchwarenfirma zur Verfiigung. Dagegen ist auch am dltesten und tiichtigsten
Metzgergehilfen Chmel und Malz verloren, er kann sich niemals etablieren, wenn er nicht in ménnlicher Deszendenz
dem Geschlechte der Chmeliden entstammt. Der englische Schinken ist salzig, der westfélische schmeckt roh und
faserig, der Prager aber ist saftig und zart. Wieso? Die grof3en Fleischkonige wie Swift oder Armour aus Chicago
kamen nach Prag, das zu erkunden, sie engagierten die Meister weg — es gelang ihnen doch nicht, in Chicago Prager
Schinken herzustellen. »Es waren eben keine Chmelsl«

Ein Mythos schlingt sich um die Prager Schinkenfabrikation: Man erzahlt in der Branche des Auslandes, die Schweine
soffen vor dem Schlachten Pilsner Bier, der Sole, in der die Schinken lagern, und dem Heizmaterial seien geheime
Essenzen beigemischt, fur die Réucherung werde besonderes Obst verwendet und der Schinken in einer Umhillung
aus Brot gebacken. Nichts davon ist wahr, versichern die Eingeweihten. »Man muf3 blof3 Chmel heif3en, das Ubrige
besorgt der lokale Bazillusi« Und wasist der lokale Bazillus? »Der ist nicht entdeckt.«

Nirgends im Herstellungsprozef3 ist seine Spur zu finden. Im gekiihlten Souterrain hdngen Hunderte von Schweinen
tot. Gestern noch hatten sie wollustgrunzend aus dem Trog gefressen, der diesmal besonders gut gefillt war, damit in
der Prager Schlachtbank ihr Gewicht grof3er sei, und behaglich im Schmutze wiihlend, ahnten sie nicht, heute tot und
sauber zu sein. Sie sind bereits abgebriiht worden, und ihre rosaglénzende Farbe erfiillt den Keller mit Helligkeit.
Fleischergehilfen hacken mit sicherem Hieb »in den Wirbel zwischen Speckseite und Schinken« — eine anatomisch
exaktere Bezeichnung kennen sie nicht — das Hinterteil ab, [6sen das Schwanzchen und die Zehen los, schneiden die
Hinterbacken auseinander und machen einen die Keule rundenden Ausschnitt. Diese Urschinken werden mit Salz
bestreut und mussen nun ablagern; dann wirft man siein riesige Bottiche mit Salzbriihe, den »l&k«, wo sie finf bis
acht Wochen zur Pokelung bleiben. Die Warmeverteilung ist die wichtigste Prozedur, nach Gefiihl und Erfahrung
wird reguliert, man arbeitet in verschiedenen Phasen des Pokel ungsprozesses mit Temperaturen von O bis 48 Grad
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Celsius. Wenn die prasumtiven Schinken gar sind, vom Salz bis zum Knochen durchzogen (ein an der Farbung
erkennbarer Zustand), kommen sie hinauf in die Werkstétten, um in flieffendem Wasser mit Reisbursten gewaschen zu
werden. Ein Gehilfe steht am Wasserbecken und sticht mit hoélzernem Dolch jedem heranrutschenden Schinken
zweimal tief in den Leib und fhrt die Spitze des Hol zstiletts zur Nase — er riecht, ob das durchbohrte Stiick nicht
minderwertig ist oder gar angefault. Fir die gesunden Schinken sind die Raucherkammern bereit: Auf Haken, in
dichten Reihen eingerammt, wie in einer Garderobe, hangen sie. Darunter gliihen Scheite von Buchenholz, kreuzweis
geschichtet, und kreuzweis lecken die Flammen gegen die Reversseiten der Schweine; aber sie erreichen sie nicht. Nur
der heil3e Rauch ki3t sie. (In Westfalen setzt man den Schinken blof3 trockenem Rauch von glimmenden Sagespanen
aus.) Das Raucherungswerk ist nach zwdlf Stunden vollendet, die fir den Lokoverkauf bestimmten Schinken kocht
man in Kesseln, den zum Export gelangenden (jahrlich etwa eine halbe Million) brennt man auf Gasdfen
Firmenstempel und Schutzmarke ein, néht siein Sécke, wenn sie innerhalb der Tschechoslowakei oder nach Wien
verschickt werden, verpackt siein Korbe, wenn sie nach Frankreich, in die Tirkei, nach Agypten oder Griechenland
wandern, und in Kisten, wenn ihr Bestimmungsort in Deutschland liegt. Uber den Ozean, nach Tokio und Adelaide,
fahrt der Schinken in Blechdosen: In der Konservenabteilung kann man sehen, wie man ihm den Knochen aus dem
Korper zieht und diesen in den blechernen Panzer pref¥t, darin hermetisch verl6tet, kocht und vignettiert. »Jambon de
Prague, cuit dans son propre jus« oder »Prague hams cooked in their own juice.

Dasist alles, lieber Herr Importeur, was ich Gber den Prager Schinken in Erfahrung zu bringen vermochte, und hoffe
ich, daf3 Ihnen damit gedient ist.
(1120 words)

Quelle: https://www.proj ekt-gutenber g.or g/kisch/hetzjagd/chap016.html
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