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VORWORT

Wer iiber vergangene Zeiten Westfalens berichtet, wird auch Westfa-
lens Herz, seiner heimlichen Hauptstadt Soest, und der Kornkammer
Westfalens, der Soester Borde, begegnen, die ein "Paradies" fir gutes
Essen und Trinken war. Christophel von Grimmelshausen berichtet
vom DreiBigjéhrigen Krieg: Simplicius, Simplicissimus, das "J&gerken
von Soest", war mit seinem Herrn als Schutzwache in das Kloster
Paradiese (Paradiese, Ortsteil von Soest) gelegt worden, wo es, wie
er sagt, "statt der Engel, schéne Jungfrauen gab". "Da setzte es",
so erzdhlt er weiter, "das fetteste Bier, die besten westfélischen
Schinken und Knackwiirste, wohlschmeckendes und sehr delikates
Rindfleisch, welches man aus dem Salzwasser kochte und kalt zu es-
sen pflegte, da lernte ich das schwarze Brot fingerdick mit gesalze-
ner Butter schmieren und mit Ké&se belegen, damit es desto besser
rutschte, und wenn ich so iiber einen Hammelbraten kam, der mit
Knoblauch gespickt war, und eine Kanne guten Bieres daneben stehen
hatte, so erquickte ich Leib und Seele und vergall all meines ausge-
standenen Leides, kurzum, dieses Paradies schlug mir so wohl an,
als ob es das rechte gewesen wire."

Ich habe nun versucht, der Fahrte des "Jagerken von Soest" zu fol-
gen, um die Gerichte und Spezialititen der alten Kiiche der Soester
Borde aufzuspiiren und sie zu neuem Leben zu erwecken. Dabei fand
ich viele Gerichte und Spezialititen, die nicht nur in diesem Raum,
sondern in ganz Westfalen bekannt sind. Andererseits wurden auch
in den Randgebieten der Soester Borde Spezialititen den Nachbar -
landschaften iibernommen. Hier nun eine genaue Abgrenzung zu fin-
den, ist unmoglich, da schon bei vielen Gerichten Abweichungen
nicht nur von Landschaft zu Landschaft, von Ort zu Ort, sondern
auch von Familie zu Familie festzustellen sind. Doch sind diese Ab-
weichungen von untergeordneter Bedeutung. Verhangnisvoller ist es,
wenn dem Freund heimischer Spezialitdten in Gaststdtten Gerichte
angeboten werden, die auller dem alten Namen nichts Gemeinsames
mit den alten Spezialitdten haben. Hier beginnen nun die Schwierig-
keiten, hier wird aber auch die Geduld auf die Probe gestellt, die
man aufbringen mull bei der Suche nach wirklich alten, landschafts-
bezogenen Kiichenrezepten.

Mein erster Weg fithrte mich bei meiner Suche in Antiquariate und
Archive. Ich durchstoberte Hausbdden, Kisten, Truhen, kurzum alles,
von dem ich annahm, dall es Gedrucktes oder Geschriebenes iiber
heimische Kiichenspezialitdten enthielt. Die Kochbicher von Henriet-
te Davidis, Sophie-Wilhelmine Scheibler und Mathilde Ehrhardt wur-
den zur Freizeitlektire. Einzelaufzeichnungen und fein in Siterlin-
schrift geschriebene Privatkochbiicher kamen hinzu. Rezepte iber Re-
zepte, alte Rezepte, das jungste, handgeschriebene Kochbuch ist von
1912.



Doch je mehr ich mich mit diesen Rezepten befafite, um so mehr
muBite ich feststellen, da die tberwiegende Zahl, ob gedruckt oder
handgeschrieben, fast wortgetreu {ibereinstimmte. Mit anderen Worten,
die Kochrezepte, die fiur eine bestimmte Landschaft bezeichnend
sind, wurden offenbar weder gedruckt noch handgeschrieben festge-
halten. Sie wurden von Generation zu Generation miindlich von der
Mutter an die Tochter weitergegeben.

Woher aber kommen nun die Rezepte in den handgeschriebenen Koch-
biichern, welche in vielen Haushaltungen noch vorhanden sind? Im
letzten Drittel des vorigen Jahrhunderts wurden, insbesondere in den
staatlichen Badern und Kurorten, sogenannte "T6chterheime" oder
"Toéchterpensionate" erdffnet, welche neben der schulischen und gei-
stigen Weiterbildung die Ausbildung in der "feinen Kiuche" offerierten.
Daneben gab es schon viele Haushaltungen auf gréBeren Hofen und
Giitern oder auch in den Stddten, wo die Téchter des Landes eben-
falls die sogenannte "feine Kiiche" erlernen konnten.

Von den Tochterheimen und Pensionaten bekamen die Absolventinnen
zum Abschlull hidufig ein gedrucktes Kochbuch, ansonsten notierten
sie sich die Rezepte der "feinen Kiche" handschriftlich in ein Heft.
So finden wir heute noch die vielen handgeschriebenen Kochbiicher,
die aber fast wortgetreu mit den damals erschienenen gedruckten
Kochbiichern iibereinstimmen. Die Hausmacherkiiche erlernte man zu
Hause bei der Mutter.

So legte ich meine bisherigen Aufzeichnungen beiseite. Die Suche
begann von neuem, doch dieses Mal im Verwandten- und Bekannten-
kreis. Ich durchstreifte hierbei das ganze Gebiet des Kreises Soest,
bekam hier ein Rezept und dort eine Adresse. Wurde ein Rezept
mehrfach bestatigt, schrieb ich es nieder und kochte es nach.



Herkunftsangaben

Soester Borde = Altkreis Soes

Mérkisches Sauerland Honnetal, Iserlohn, Menden

Kurkélnisches Sauerland Altenhellefeld, Arnsberg, Bremen, Brilon,

Meschede, Sundern, Werl

Sauerland = die unter méarkischem und kurkélnischem
Sauerland genannten Orte

Sitidliches Minsterland

Ahlen, Beckum, Diestedde, Hamm, Wa-
dersloh

Westliches Miinsterland

[}

Billerbeck, Ochtrup

Westfalen = alle oben genannten Orte

MaBe und Gewichte

Beim Sammeln der Rezepte glaubte ich anfangs, Schwierigkeiten mit
unterschiedlichen Maflen und Mengenangaben zu bekommen, aber so-
wohl im Raum der Mohne, Soest, Werl, Wickede und Dinker wurden
tiberall als MaB taglich gebrauchte Kichenutensilien benutzt.

1 Loffel = 1 EBloffel
1 Kanne = | Liter
1/2 Kanne = 1/2 Liter
1 "schlaif" (Schopfkelle) = 1/4 Liter
8 EBloffel = 1/8 Liter

1 Kaffeeloffel = | Teeloffel

Nattrlich erhalte ich hier nicht genau auf das Gramm zu bestimmen-
de Mengenangaben, aber beim Nachkochen wird jeder feststellen, daf
far die Speisenzubereitung diese MalBangaben durchaus ausreichend
sind:

1 gestrichener EBloffel Reis 15 g
1 gestrichener EBloffel Zucker 20 g
1 gestrichener EBl6ffel Salz 15 g
1 gestrichener Kaffeeltffel Zimt 3 g
1 gestrichener Kaffeel6ffel Mehl 5g
1 gestrichener Kaffeeltffel Zucker 5g
1 gestrichener Kaffeeloffel Salz 4g
1 Tasse (1/8 1) Graupen 150 g
1 Tasse Gries 150 g
1 Tasse Reis 200 g



VON GEMUSESUPPEN UND "GEMUSE" (DURCHGEMUSE)

Der "Eintopf" von heute ist meist etwas anderes als das "Durchge-
mise" von friher. Mit der seit dem Beginn der dreiliger Jahre auf-
kommenden Bezeichnung "Eintopf" waren iberwiegend die Gemiise-
suppen gemeint, die mit dem Lo&ffel gegessen wurden. Das Durchge-
miise, kurz "Gemise" genannt, wurde dagegen "steif" gekocht und
mit der Gabel gegessen.

Zu einem richtigen Durchgemiise werden das Fleisch oder die Fleisch-
knochen zunéchst mit viel Wurzelwerk und Suppengriin vorgekocht,
das Fleisch herausgenommen, Gemiise und Kartoffeln in der Briihe
gegart und zum SchluBl fir die restliche Garzeit das Fleisch wieder
zugefiigt. Eine wichtige Voraussetzung fiir ein gutes Gelingen ist die
Lange der Garzeit. Da wir das Durchgemise nicht kochen, sondern
grundséatzlich nur garen, d.h. langsam "kécheln" lassen, benétigen wir
dazu also viel Zeit.

SchlieBlich ist das richtige Fingerspitzengefiihl fir gutes Wirzen né-
tig. Pfeffer und Salz waren Kostbarkeiten. Nicht umsonst sprach
man von "gesalzenen" und "gepfefferten" Preisen. So wurden Pfeffer
und Salz sehr sparsam angewendet und erst nach AbschluB der Gar-
zeit zugefigt. Man war dberwiegend mit diesen beiden Gewlirzen zu-
frieden, zumal Brithe und Fleisch durch Wurzelwerk und Suppengrin
schon vorgewlrzt waren. Kréuterecken mit Pfefferminze, Salbei,
Liebstdckel, Rosmarin, Thymian und Majoran waren aber auch schon
friher in vielen Gérten vorhanden. Ubrigens schmeckt Durchgemiise
aufgewédrmt (nicht aufgekocht) am besten.

Obwohl das Durchgemiise viele Jahre als "Arme-Leute-Essen" verpont
war, wird der Kreis der Freunde, welche es aus langem Dornréschen-
schlaf wiedererwecken wollen, von Jahr zu Jahr gréfler, womit eine
alte Kuchentradition fortgesetzt wird.



GEMUSESUPPEN

"QUER DURCH DEN GARTEN"

Ein Pfund Fleisch - hohe Rippe oder ein Stiick aus dem Pokelfall -
eine gute Stunde in heiBlem, leicht gesalzenem Wasser kochen. Das
Gemise (zwei Kohlrabi, ein kleines Stiick Sellerie, ein halbes Pfund
Kartoffeln, zwei Porreestangen, vier Mohren) gut absptlen und in
kleine Stiicke schneiden. Fleisch aus der Brithe nehmen und zum Ab-
kiihlen auf einen Durchschlag geben. Das Gemiise in die Brithe schiit-
ten und eine halbe Stunde kochen lassen. Danach Fleisch kleinschnei-
den und zu dem Gemiise in die Brithe geben. Mit Salz abschmecken

und zuletzt Petersilie dariiberstreuen.

(Westfalen)

KARTOFFELSUPPE - diinne tiufeln

Fleischreste oder Knochen waschen. In kaltem Wasser mit Suppen-
griin und Salz aufsetzen. Sechs bis acht in Wirfel geschnittene Kar-
toffeln hinzugeben und alles etwa zwei Stunden kochen lassen. Die
Suppe dann dtlu'ch ein Sieb rithren. Vor dem Anrichten werden feinge-
schnittene Zwiebeln in Butter gebrdunt und mit kleingehackter Peter-

silie und gerdsteten WeiBbrotwiirfeln zur Suppe gegeben.

(Westfalen)

GRUNE WIESENSUPPE

Sechs bis acht Kartoffeln kocht man mit Fleischbrithe gar und riihrt
sie durch ein Sieb. Dann gibt man eine handvoll gewaschene Spinat-
oder Sauerampferbldatter hinzu und 4Bt alles eine halbe Stunde ko-
chen, legiert mit einem Eigelb und zieht mit drei EBl6ffeln saurer
Sahne und einem Stiick Butter ab. Der Sup e kann noch etwas Sago

zugesetzt werden.

(Westfalen)



"GANSEFUTTER" ODER "BLINDHUHN"

Ein halbes Pfund weile Bohnen tiber Nacht in zwei Liter Wasser ein-
weichen. Am nichsten Morgen das Ganze eine halbe Stunde kochen.
Darauf ein Pfund durchwachsenes Fleisch, ein Rippenstiick oder auch

Fleischknochen dazugeben und wieder eine gute Stunde kochen lassen.

Anderthalb Pfund Kartoffeln schélen, ein halbes Pfund Mohren schrap-
pen, ein halbes Pfund Apfel schilen, ein halbes Pfund Stangenbohnen

abfadeln und zwei Zwiebeln abpellen.

Fleisch oder Knochen aus dem Topf nehmen.

Kartoffeln, Moéhren, Apfel, Stangenbohnen und Zwiebeln kleinschnei-
den, zu den weiBlen Bohnen geben und das Ganze noch eine halbe
Stunde kochen. Mit Zucker, Salz und ein bichen Essig abschmecken

und das kleingeschnittene Fleisch zugeben.

Wenn man das "Géansefutter" mit Fleischknochen kocht, schmeckt

Mehlpfannekuchen gut dazu.

(Soester Borde, Minsterland)

BOHNENSUPPE

Ein halbes Pfund weifle Bohnen tber Nacht einweichen. Etwa eine
halbe bis dreiviertel Stunde kochen, ein Pfund Pokelfleisch zugeben
und etwa eine Stunde weiterkochen lassen. Das Fleisch herausnehmen.
Ein und ein halbes Pfund kleingewiirfelte Kartoffeln und ein halbes
Pfund Méhren zufiigen und das Ganze etwa eine halbe bis dreiviertel
Stunde gar kochen. Mit Salz abschmecken. Kleingewiirfeltes Fleisch

hinzugeben, alles gut umrithren und servieren.

Wenn statt des Pokelfleisches Fleischknochen genommen werden,

reicht man dazu Mehl- oder Kartoffelpfannekuchen.

(Westfalen)



ERBSENSUPPE

Ein halbes Pfund Erbsen tiber Nacht in zwei Liter Wasser einweichen,
am anderen Morgen mit dem Einweichwasser zum Kochen bringen.
Ein Pfund Pokel- oder Kleinfleisch und Suppengriin nach einer Stunde
Kochzeit zufiigen. Noch eine Stunde kochen lassen. Wahrend der
letzten halben Stunde ein Pfund kleingewiirfelte Kartoffeln in die
Suppe geben; zwei Zwiebeln glasig diinsten und auch zuftgen. Fleisch
aus der Suppe nehmen, in kleine Stiicke schneiden und dann wieder
in die Suppe geben. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und

vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Beilagen: Eingelegter Hering oder Mehlpfannekuchen oder Kartoffel-

pfannekuchen.

(Westfalen)

GRAUPENSUPPE - kalwertiene

Ein halbes Pfund Graupen waschen und iiber Nacht in zwei Liter
Wasser einweichen. Aufkochen. Anderthalb Pfund Rindfleisch, zwei
Méhren, zwei Porreestangen und ein bichen Salz zufugen und gut
zwei Stunden langsam kochen lassen; die letzte halbe Stunde ein
Pfund kleingeschnittene Kartoffeln zufiigen. Aufpassen, daB das Gan-
ze nicht zu steif wird, sonst muB man etwas Wasser nachgieBen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch kleinschneiden und wieder in
die Suppe geben. Umrithren. Petersilie kleinschneiden und dartber-

streuen.

Wenn man kein Fleisch zur Hand hat, kann man auch anderthalb
Pfund Kleinfleisch oder Knochen nehmen. Dazu gibt es dann Mehl-

pfannekuchen.

(Westfalen)



SCHNIPPELBOHNENSUPPE - vuiksbdonen - fitzebohnensuppe

Ein Pfund Rindfleisch eine Stunde in gesalzenem Wasser kochen. Ein
Pfund Kartoffeln schidlen und kleinschneiden. Die Kartoffeln und ein
Pfund Schnippelbohnen zum Fleisch geben und in gut zwanzig Minu-
ten langsam gar kochen. Fleisch aus dem Topf nehmen, kleinschnei-
den und wieder zu den Bohnen geben. Umrithren. Mit Salz, Pfeffer

und, wenn man hat, mit Bohnenkraut abschmecken.

Falls man kein Fleisch zur Hand hat, kann man auch Fleischknochen

nehmen. Dazu gibt es dann Mehlpfannekuchen.

(Soester Borde, Miinsterland)

RINDFLEISCHSUPPE

Anderthalb Pfund Rindfleisch - hohe Rippe oder auch eine Beinschei-
be - in anderthalb Liter leicht gesalzenem, kochendem Wasser auf-
setzen, Topfdeckel auflegen und eine gute Stunde langsam kochen.
Eine Porreestange, zwei Mohren, eine Zwiebel und ein Stiick Sellerie
zufigen und noch einmal gut zwanzig Minuten langsam kochen.
Fleisch aus dem Topf nehmen.

Die letzten zwanzig Minuten Nudeln und Eierstich zugeben. Zuletzt

mit Salz abschmecken und mit kleingeschnittener Petersilie bestreuen.

(Westfalen)



DURCHGEMUSE

Fur das Durchgemiise kocht man je nach Vorrat eine Briithe aus
1. Fleisch oder
2. Knochen oder
3. lufttrockenem Speck oder
ausgelassenem lufttrockenem Speck, abgeléscht mit Wasser.

WIRSING (1)

Ein Pfund Fleisch kleinschneiden und in einem Liter Wasser mit ei-
nem Stiickchen Sellerie, zwei Mohren, einer kleingeschnittenen Zwie-
bel und etwas Salz in einer guten halben Stunde weichkochen.

Zwei Pfund Wirsing in feine Streifen, zwei Pfund Kartoffeln klein-
schneiden und beides zum Fleisch geben. Langsam gar kochen (eine
halbe bis dreiviertel Stunde). Umrithren und mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

(Westfalen)

WIRSING (2)

Ein Pfund Fleisch kleinschneiden, zwei EBloffel Schmalz in einem
Topf auflésen. Eine kleingeschnittene Zwiebel und das Fleisch zufi-
gen und anbraten. Einen Liter Wasser zufiigen und alles in einer gu-

ten halben Stunde weichkochen (Weiter s. Rezept 1).

(Westfalen)

WIRSING (3)

Ein bis anderthalb Pfund Fleischknochen in einem Liter Wasser mit
einem Stiickchen Sellerie, zwei Mohren, einer kleingeschnittenen
Zwiebel und ein biBchen Salz ein bis eineinviertel Stunde kochen.
Wurzelwerk aus dem Topf nehmen. Zwei Pfund Wirsing in feine
Streifen schneiden, zwei Pfund Kartoffeln kleinschneiden und beides

in die Knochenbrithe geben. In einer guten halben Stunde langsam
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gar kochen. Danach einen Stich Butter oder einen EBloffel Schmalz
zufigen. Wem das Gemiise noch zu suppig ist, der kann eine rohe
Kartoffel dariiberreiben. Gut umriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Dazu gibt es eine Scheibe lufttrocknen Schinken oder Mehlpfanneku-

chen.

(Westfalen)

STIELMUS - knisterfinken, striepraiwen, witte stoppeln

Von zwei Pfund Stielmus die Blatter abstreifen, die Stengel in fin-
gerlange Stiucke schneiden, mit klarem Wasser abspiilen und auf ei-
nem Durchschlag abtropfen lassen. Zwei Pfund Kartoffeln schélen
und kleinschneiden.

Ein Pfund Fleisch - ein schones Rippenstiick vom Schwein oder Rind -
in leicht gesalzenem Wasser aufsetzen und eine gute Stunde kochen.

Danach Kartoffeln und Stielmus zugeben und das Ganze fertigkochen.

Fleisch aus dem Topf nehmen und kleinschneiden. Stielmus und Kar-
toffeln mit einem Kartoffelstampfer durcheinander stampfen, darauf
das Fleisch zugeben und mit Salz, Pfeffer und ein wenig MuskatnuB}

abschmecken.

(Westfalen)

STECKRUBENGEMUSE - klaosterfinken

Ein Pfund Schweinerippen, Kleinfleisch oder Pokelfleisch mit drei
Schopfkellen kochendem Wasser aufsetzen und eine Stunde ganz lang-
sam kochen lassen.

Statt Schweinerippen kann man auch Rindfleisch (hohe Rippe mit
Markknochen) nehmen.

Zwei Pfund Steckriiben schalen, in kleine Stiicke schneiden, zum
Fleisch geben und noch eine Stunde kochen.

Anderthalb Pfund Kartoffeln schélen, kleinschneiden, gar kochen, ab-
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gieBen und zu den Steckriiben geben. Das Ganze gut durcheinander-
stampfen und ftunf Loéffel Sahne dartiber verteilen. Mit Salz und ein

wenig MuskatnuBB abschmecken.

(Westfalen)

MOHRENGEMUSE - wuorteln, wuortelpott

Dreiviertel Pfund Rindfleisch (hohe Rippe) in ein halbes Liter ko-
chendes Wasser geben und eine halbe Stunde kochen.

Anderthalb Pfund Kartoffeln schédlen, anderthalb Pfund Moéhren
schrappen, zwei Zwiebeln abpellen und alles kleinschneiden. Kartof-
feln, Mohren, Zwiebeln und zwei Loéffel Schmalz zu dem Fleisch ge-
ben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Ganze langsam gar
kochen (eine gute halbe bis dreiviertel Stunde).

Fleisch aus dem Topf nehmen, kleinschneiden und wieder in den
Topf geben. Das Ganze gut umrihren. Noch einmal abschmecken.

Petersilie kleinschneiden und dariiberstreuen.

(Westfalen)

SCHNIPPELBOHNENGEMUSE - vuiksb#onen

Ein halbes Pfund durchwachsenen Speck in einem viertel Liter Was-
ser eine halbe Stunde langsam kochen. Ein Pfund Schnippelbohnen
zehn Minuten in kochendem Wasser abkochen und auf einem Durch-
schlag abtropfen lassen.

Nun zuerst die Schnippelbohnen, danach ein Pfund Kartoffelstiicke
und eine kleingeschnittene Zwiebel auf den Speck im Topf geben und
das Ganze in einer guten halben Stunde gar kochen. Speck aus dem
Topf nehmen, kleinschneiden und wieder in den Topf geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und umrithren. Wer hat, kann noch Bohnen-

kraut zufiigen und mit Zucker und Essig abschmecken.

Dazu gibt es Mehlpfannekuchen, aber auch eine Scheibe lufttrocknen
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Schinken oder eine Scheibe kaltes Fleisch. Auch Frikadellen schmek-
ken gut dazu.

(Soester Borde, Minsterland)

"SIPP-SAPP" (GEMUSE AUS GRUNEN BOHNEN, MOHREN UND KAR-
TOFFELN)

Ein Pfund durchwachsenes Fleisch oder lufttrocknen Speck eine gute
halbe Stunde in einem halben Liter leicht gesalzenem Wasser kochen.
Anderthalb Pfund griine Bohnen abféddeln, waschen und kleinschneiden.
Anderthalb Pfund Mohren schrappen und kleinschneiden. Bohnen und
Mohren zu dem Fleisch in den Topf geben und eine Viertelstunde
langsam kochen. Fleisch aus dem Topf nehmen, kleinschneiden und
warm stellen. Ein Pfund Kartoffeln schilen, kleinschneiden und mit
den Bohnen und Mohren zwanzig Minuten langsam kochen. Umrithren.
Das Ganze mull schén samig sein, sonst muB man noch eine rohe
Kartoffel daruiberreiben. Fleisch wieder in den Topf geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zuletzt Petersilie kleinschneiden und dar-

tiberstreuen.

(Soester Bérde)

GEMUSE AUS GRUNEN BOHNEN, BIRNEN, KARTOFFELN UND
SPECK

Zwei Pfund Bohnen abfadeln, waschen und kleinschneiden. Ein Pfund
lufttrocknen Speck oder durchwachsenes Fleisch mit einem halben
Liter leicht gesalzenem Wasser aufsetzen und zwanzig Minuten ko-
chen. Anderthalb Pfund Kartoffeln schélen, kleinschneiden und mit
den Bohnen zum Fleisch geben und eine gute Viertelstunde kochen.
Fleisch aus dem Topf nehmen, kleinschneiden und warm stellen. Von
einem bis funfviertel Pfund Kiittelbirnen, Speckbirnen oder Winter-
birnen die Blitenansidtze ausschneiden, Birnen waschen und, wenn

sie zu groB sind, durchteilen. Birnen auch in den Topf geben und al-
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les gut zwanzig Minuten ganz langsam kochen. Umrihren. Das Ganze
muBl schon sdmig sein, sonst eine rohe Kartoffel dariiberreiben. Speck
oder Fleisch wieder in den Topf geben, alles durchrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie kleinschneiden und dariiber-

streuen.

(Soester Bérde, Minsterland)

GROSSE BOHNEN MIT SPECK - DICKE BOHNEN MIT SPECK

Ob sie nun "groBe" oder "dicke" Bohnen mit Speck genannt werden,
seit jeher sind sie ein Leibgericht der Westfalen. Dal man sie mit
Speck kochte, hatte folgenden Grund. In fast jedem Haushalt wurden
frither jahrlich meistens zwei Schweine geschlachtet, eines im No-
vember, das zweite im folgenden Februar oder Marz. Die Fleischvor-
rdte mulliten von einer Schlachtung bis zur n#chsten ausreichen. Die
gepokelten Vorrdte waren aber zwischen Ostern und Pfingsten aufge-
braucht. In den Monaten Juni und Juli, der Erntezeit der dicken
Bohnen, hing also neben dem Schinken nur noch der luftgetrocknete
durchwachsene Speck "ob de biiene" (auf der Fleischkammer). So lag
es nahe, die frischen dicken Bohnen damit zu kochen. Richtig voll-
stdndig sind "dicke Bohnen mit Speck" aber erst, wenn die frischen
Kartoffeln der neuen Ernte dazu gereicht werden.

Durch die Zunahme der Schlachtereien seit den zwanziger Jahren
und durch Einflisse der Restaurants ist der luftgetrocknete durch-
wachsene Speck ersetzt worden durch "dicke Rippe", "Kassler" und
gerducherten Speck oder Bauchfleisch.

Wurden urspriinglich die dicken Bohnen mit Speck und Kartoffeln in
einem Topf als Durchgemiise gekocht, so wurde seit dem Ersten
Weltkrieg das getrennte Kochen von Bohnen und Kartoffeln immer
beliebter. Allerdings kam damit auch die Unsitte der "feinen Kiiche"
auf, "dicken Bohnen" in einer Mehlschwitze zuzubereiten.

Im Mianster- und im Sauerland werden die "dicken Bohnen" hier und
da noch als Durchgemiise zubereitet. Dazu kocht man bei den fol-
genden Rezepten ein bis anderthalb Pfund wirflig geschnittene Kar-
toffeln zusammen mit den Bohnen oder man fiigt die gekochten Kar-
toffeln zum SchluB hinzu.

Gewiirzt werden die "dicken Bohnen" mit Pfeffer und Salz und evtl.
mit Bohnenkraut, Majoran und Liebstéckel (Maggikraut). Man
schmeckt sie auch wohl mit "siuer", mit Essig, ab.

Erwahnt werden soll noch, daB die dicken Bohnen frither nicht nur
frisch, sondern auch ausgereift und getrocknet das ganze Jahr hin-
durch gegessen wurden. Die getrockneten Bohnen wurden auch wohl
gemahlen und zusammen mit Mehl zum Brotbacken verwendet.
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DICKE BOHNEN (1)

Drei bis vier Pfund groBe Bohnen enthiilsen, abwaschen und mit ei-
nem Pfund durchwachsenem Fleisch oder Pokelfleisch und einem hal-
ben Liter Wasser aufsetzen, eine Porreestange, zwei Mohren, zwei
kleine Zwiebeln und ein Stiuckchen Sellerie, ein biichen Salz zufiigen
und eine gute Stunde langsam kochen. Bohnen auf einem Durchschlag
abtropfen lassen, Wurzelwerk und Fleisch aus dem Topf nehmen,
Fleisch klein- oder in Scheiben schneiden.

Einen Kaffeel6ffel Butter, Schmalz oder kleingeschnittenen lufttrock-
nen Speck in einem Topf auslassen, mit Bohnenbrithe auffullen, das
Wurzelwerk durch ein Sieb in die Brithe streichen, bis die Brihe
schén séamig ist. Bohnen und Fleisch zufiigen und eine gute Viertel-
stunde bis zwanzig Minuten gar kochen. Mit Salz, Pfeffer und so
man hat, mit Bohnenkraut abschmecken. Zuletzt Petersilie klein-

schneiden und dariiberstreuen.

DICKE BOHNEN (2)

Vier Pfund grofle Bohnen enthiilsen, abkochen und auf einem Durch-
schlag abtropfen lassen. Anderthalb Pfund dicke Rippe oder durch-
wachsenes Fleisch (frisch oder aus dem Pokel) mit einer Porreestan-
ge, zwei Mohren, zwei kleinen Zwiebeln und einem Stiick Sellerie
in gut einem halben bis drei viertel Liter leicht gesalzenem Wasser
gut eine bis fiunf viertel Stunde langsam kochen.

Fleisch und Wurzelstock aus dem Topf nehmen. Fleisch klein- oder
in Scheiben schneiden. Bohnen in die Brithe geben und in gut zwanzig
Minuten gar kochen. Wurzelwerk durch ein Sieb in die Bohnenbriihe
streichen, bis die Brithe schén s&mig ist. Mit Salz und Pfeffer und
so man hat, mit Bohnenkraut abschmecken, das kleingeschnittene

Fleisch zuftigen und mit kleingeschnittener Petersilie bestreuen.
Zu beiden Gerichten gibt es frische Salzkartoffeln.

(Westfalen)
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WIBBELBOHNEN, AUCH PFERDE- ODER SAUBOHNEN GENANNT

Kleine Abart der "dicken" oder "groBen Bohne". Sie war als Gemiise
besonders auf dem Lande sehr beliebt. (Wird und wurde oft mit "gro
Wuiwer", eine Felderbsenart, verwechselt.)

FRISCHE WIBBELBOHNEN

Vier bis funf Pfund Wibbelbohnen enthiilsen, abwaschen und mit ein
bis anderthalb Pfund durchwachsenem Fleisch in zwei bis drei viertel
Liter Wasser aufsetzen, eine Porreestange, zwei Mohren, zwei klein-
geschnittene Zwiebeln, ein Stiickchen Sellerie und ein bichen Salz
zuftigen und gut fiunf Viertelstunden langsam kochen. Wibbelbohnen
auf einem Durchschlag abtropfen lassen. Wurzelwerk und Fleisch aus
dem Topf nehmen. Fleisch klein- oder in Scheiben schneiden.

Einen Kaffeel6ffel Butter, Schmalz oder lufttrocknen Speck in einem
Topf auslassen, mit Bohnenbrithe auffiillen. Das Wurzelwerk durch
ein Sieb in die Bohnenbrithe streichen. Die Brithe mull schén samig
sein, sonst etwas Kartoffelmehl unterrithren. (Zu Kartoffelmehl wer-
den zwei bis drei Kartoffeln auf einen Teller gerieben. Nach einer
Weile hat sich das Kartoffelmehl abgesetzt. Das Kartoffelwasser
wird abgegossen und das Kartoffelmehl bleibt {ibrig.) Wibbelbohnen
und Fleisch in die Brithe geben und eine gute viertel Stunde bis
zwanzig Minuten langsam kochen. Mit Pfeffer, Salz und evtl. fri-
schem Bohnenkraut abschmecken. Petersilie kleinschneiden und dar-

tiberstreuen.
Dazu gibt es Salzkartoffeln oder gedampfte Kartoffeln.
Statt Wibbelbohnen kann man auch Pflanz-(groBe)bohnen nehmen.

(Soester Bérde)

WIBBELBOHNEN (GETROCKNET)

Zwei Pfund getrocknete Wibbelbohnen tiber Nacht einweichen. Wasser

abgieBen. Drei viertel bis ein Liter frisches und leicht gesalzenes
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Wasser auffiillen und eine gute halbe Stunde langsam kochen. Andert-
halb Pfund durchwachsenes Fleisch, eine Porreestange, zwei Mohren,
zwei kleine Zwiebeln und ein Stick Sellerie zuftigen und in gut einer
Stunde langsam gar kochen. Fleisch und Wurzelwerk aus dem Topf
nehmen, Fleisch klein- oder in Scheiben schneiden. Wurzelwerk durch
ein Sieb in die Wibbelbohnenbriihe streichen. Die Brithe muf schén
samig sein. Mit Salz, Pfeffer und evtl. mit Bohnenkraut abschmecken.
Fleisch zu den Bohnen in die Brithe geben. Petersilie kleinschneiden

und dariiberstreuen.

Wenn man kein Fleisch zur Hand hat, werden die Wibbelbohnen nach
dem AbgieBen mit leicht gesalzenem, frischem Wasser aufgefiillt und
mit einem Kaffeel6ffel Butter, Schmalz oder lufttrocknem Speck und

dem Wurzelwerk gar gekocht.
Dazu gibt es lufttrockne Schinkenscheiben.

(Soester Borde)

"GRAUE WEIBER" (= GRAUE ERBSEN) MIT SPECK

Ein halbes Pfund graue Erbsen (graue Weiber) Giber Nacht in zwei
Schopfkellen Wasser einweichen. Zwei Mohren und zwei Porreestan-
gen kleinschneiden, zu den Erbsen geben und mit etwas Salz zwei
bis zweieinhalb Stunden ganz langsam kochen, damit die Erbsen
nicht platzen. Aufpassen, das Wasser mufl gut verkocht sein.

Ein halbes Pfund Zwiebeln schilen, kleinschneiden und in zwei Lof-

feln Butter schén gelb anbraten. Erbsen und ausgelassenen Speck zu
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Statt Pokelfleisch kann man auch durchwachsenes Fleisch nehmen.

(Mitinsterland, Soester Borde)

GRUNKOHL

Was dem Hanseaten in Bremen sein "Braunkohl", dem Ostfriesen "sin
kool - gronkool", dem Miunsterldnder Griinkohleintopf "moos", dem
Sauerlénder "kol-d6roin", ist unser "kadlmaus".

Viele Namen, viele Rezepte. Aber eines haben alle Rezepte gemein-
sam: Am besten schmeckt der Griinkohl nach dem ersten Frost.
Frither lieB man in den letzten 15 Minuten noch einige abgewaschene
Winterbirnen zur Verfeinerung mitkochen. Oder man gab als Beilage
in Schmalz geschmorte Winterbirnen. War einmal der "Grunkohl" et-
was dinn geraten, so wurde er mit in Wasser aufgeloster Kartoffel-
stdrke oder mit Haferflocken angedickt.

Zwei Pfund Griinkohlblédtter von den Stengeln streifen, kleinschneiden
und in leicht gesalzenem Wasser eine viertel Stunde kochen, auf ei-
nen Durchschlag geben und gut ablaufen lassen. Ein Pfund durchwach-
senes Fleisch und ein kleines Stiick vom Riicken mit einer Zwiebel,
etwas Salz und vier oder fiinf Schopfléffeln Wasser eine halbe Stunde
kochen. Den Kohl zum Fleisch geben; eine Zwiebel schilen, klein-
schneiden und tber den Kohl streuen, Salz und Pfeffer zugeben und
nun das Ganze zwei Stunden sachte kochen lassen. Die letzten zwan-

zig Minuten einen Kranz Kohlwurst auf den Kohl legen.

Als Beilage: Salzkartoffeln oder geddmpfte Kartoffeln

Dazu mundet ein alter Klarer.

(Soester Borde)

SPROSSENGEMUSE - spriutenmaus

Sprossen (Friihjahrsschoflinge des Griinkohls) verlesen, waschen und
in ein biBchen Wasser mit Salz abkochen. Mit einem Schaumléffel
die Sprossen auf einen Durchschlag geben. Durchschlag gut zudecken,
daf- die Sprossen schon heil bleiben. Sprossen in eine heifle Schiissel

geben und Butterstiickchen dartiber verteilen.
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Dazu gibt es Salz- oder geddmpfte Kartoffeln.

Sprossengemiise war in fritheren Zeiten ein weitverbreitetes und be-

liebtes Griindonnerstagsessen.

(Soester Borde)

SAUERKRAUT MIT EISBEIN

Anderthalb. bis zwei Pfund Eisbein mit zwei kleingeschnittenen Zwie-
beln und acht Pfefferkérnern in einem halben Liter Wasser gut drei-
viertel Stunde kochen. Ein Pfund Sauerkraut (wenn moglich frisch
aus dem SauerkrautfaB) um das Eisbein verteilen. Einen EBloffel
Schmalz, einen kleingeschnittenen Apfel und sechs Wacholderbeeren
oder, wer mag, stattdessen einen halben Kaffeel6ffel Kimmelkérner
zuftigen und das Ganze in einer halben Stunde langsam gar kochen.
Fleisch aus dem Topf nehmen. Eine rohe Kartoffel iiber das Sauer-

kraut reiben. Gut umrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu gibt es Kartoffelbrei (Kartoffelpirree).

(Westfalen)

"HIMMEL UND ERDE"

Zwei Pfund Kartoffeln schélen, kleinschneiden und in leicht gesalze-
nem Wasser gar kochen.
Zwei Pfund Apfel schalen, durchteilen, Kerngehduse ausschneiden,

mit wenig Wasser und einem EBl6ffel Zucker zu einem Brei kochen.

Kartoffeln abgieBen und mit einem guten EBl6ffel Butter und einer
Tasse Milch durcheinanderstampfen, Apfelmus zugeben und noch ein-

mal alles gut durchstampfen, mit Salz abschmecken und warm stellen.

Zwei Zwiebeln pellen, kleinschneiden und in einem oder anderthalb
EBloffel Butter oder Schmalz schéon gelb anbraten. Apfel-Kartoffel-
brei in eine Schiissel geben und die Zwiebeln mit dem Fett dariiber-

gieBen.
Dazu Scheiben von Blutwurst anbraten.

(Soester Borde, Minsterland)



19

GEMUSE ALS BEILAGE

Wahrend der Sommermonate kochte man haufiger "getrennt", d.h. die
Kartoffeln wurden fiur sich gekocht und das Gemise als Beilage in
der Kochbrithe des Fleisches gegart. AnschlieBend lieB man das Ge-
mise auf einem Durchschlag abtropfen, schwenkte es in etwas aus-
gelassener Butter und brachte es mit Petersilie oder anderen fri-
schen Kréutern bestreut auf den Tisch. Dieses war die gebr&uchlich-
ste Art, Gemiise als Beilage zuzubereiten, zumal dadurch der Eigen-
geschmack des Gemiises weitgehend erhalten blieb. Hatte man gera-
de keine Butter zur Hand, so wurde etwas Schmalz oder etwas luft-
trockner Speck in der Pfanne ausgelassen und das Gemise darin ge-
schwenkt. Dieses war nach meinen Feststellungen allerdings die Aus-
nahme.

Leider fand nach dem ersten Weltkrieg und spater mehr und mehr
die Unsitte, Gemiise und SoBen mit Mehl anzudicken, Eingang auch
in unsere heimische Kiiche.

MOHREN UND ERBSEN

Ein Pfund Mohren s&ubern, kleinschneiden und ein Pfund Erbsen in
einer Tasse leicht gesalzenem Wasser ganz langsam gar kochen. An-
derthalb EBloffel Butter in einem Topf auflésen, Mohren und Erbsen
zugeben und tachtig darin mischen. Mit Salz abschmecken, Petersilie

kleinschneiden und dariiberstreuen.

MOHREN

Zwei Pfund Moéhren sdubern, in daumenlange Stifte schneiden und in
einer Tasse leicht gesalzenem Wasser ganz langsam gar kochen. An-
derthalb EBloffel Butter in einem Topf auflésen, Mohren zugeben und

tichtig darin mischen, Petersilie kleinschneiden und dariiberstreuen.

GRUNE BOHNEN

Zwei Pfund Buschbohnen schnippeln oder in daumenlange Stiicke
schneiden und in einer halben Tasse Wasser und einer halben Tasse
Milch und anderthalb EBloffel Butter ganz langsam gar kochen. Pe-

tersilie kleinschneiden und daruntermischen. Mit Salz und, wenn man
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hat, mit Bohnenkraut abschmecken. Aufpassen, da das Bohnenkraut
nicht zu scharf durchschmeckt.

PORREE

Von zwei Pfund Porree die Stangen langs durchteilen und tichtig
waschen. In daumenlange Stiicke schneiden und in einer halben Tasse
Wasser und einer halben Tasse Milch und anderthalb EBléffel Butter
ganz langsam gar kochen. Mit Salz abschmecken. Zuletzt zwei EBlof-

fel Sahne zugeben.

BUTTER- ODER BLUMENKOHL

Von einem groflen Blumenkohl die Blatter abbrechen und den Strunk
abschneiden. Gut abwaschen und mit den Blumen (Roschen) nach
oben in einen Topf mit einer halben Tasse Wasser und einer halben
Tasse Milch und ein biBichen Salz ganz langsam gar kochen. Den Blu-
menkohl in eine Schiissel geben, anderthalb EBl6ffel Butter aufldsen
und tber den Blumenkohl gieBen.

ROSENKOHL

Wie Mohren kochen, aber ohne Petersilie. Evtl. mit Muskat wiirzen.

KOHLRABI

Zwei Pfund Kohlrabi schalen, in daumenlange Streifen schneiden und
in einer Tasse leicht gesalzenem Wasser ganz langsam gar kochen.
Anderthalb EBloffel Butter auslassen und tber die Kohlrabi geben.
Mit Salz und Milch abschmecken.

Wenn die Brithe zu diinn ist, eine Kartoffel dariiberreiben.

ROTKOHL

Eine Zwiebel kleinschneiden und in einem EBlI6ffel Schmalz schén

gelb anbraten. Aufpasen, daB die Zwiebeln nicht zu scharf werden.
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Zwei Pfund Rotkohl ganz fein schneiden und mit sechs EBloffeln
leicht gesalzenem Wasser und einer Gewirznelke zu den Zwiebeln
geben, Topfdeckel auflegen und das Ganze langsam gar kochen. Eine

frische Kartoffel dariiberreiben und mit Salz und Zucker abschmek-
ken.
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EINSAUERN UND EINLEGEN VON GEMUSE

SCHNIPPELBOHNEN

Stangenbohnen abfédeln und waschen. Bohnen mit einem Kichenmes-
ser oder einer Schnippelmaschine schnippeln. Auf zehn Pfund Bohnen
kommen zwei Pfund Salz.

Zunéchst wird eine kleinere Schiissel Schnippelbohnen mit einer Hand-
voll Salz vermengt und so lange mit der Faust gestampft, bis Lake
entsteht und es schdumt. So werden die Bohnen Schiissel um Schils-
sel verarbeitet und nach und nach in einen Steintopf geschichtet. Zu-
letzt werden die Bohnen mit einem Leinentuch abgedeckt und ein
Holzbrett obenauf gelegt. Damit die Salzlake gut ibersteht, kommt
ein dicker Stein darauf. Einmal pro Woche missen Tuch, Brett und
Stein mit heiBem Wasser abgewaschen werden. Nach sechs Wochen
sind die Schnippelbohnen fertig und die erste Portion kann zum Ko-

chen entnommen werden.

(Westfalen)

SAUERKRAUT

Von zwanzig Weillkohlkopfen die alten Blatter und dicken Blattrippen
abstreifen und die Kernstiicke ausstechen. Die Weillkohlkdpfe teilen
und auf der Kohlschabe schaben. Fir zwanzig Pfund geschabten Weil3-
kohl benétigt man zum Einsaduern fuanf EBl6ffel Salz.

Auf den Boden des Sauerkrautfasses werden einige WeiBkohlblatter
gelegt. Man streut etwas Salz dariiber, gibt einige Handvoll geschab-
ten WeiBkohl ins Fall und stampft den Kohl mit der Faust zusammen,
bis ein bifichen Brithe dariiber steht. Man fullt nun den WeiBkohl
nach und nach in das Sauerkrautfall, streut jeweils etwas Salz dar-
tber und verfahrt wie vorher. Man darf nicht zuviel Salz nehmen,
sonst entsteht keine Gérung, und das Sauerkraut wird faul. Das ein-
gestampfte Sauerkraut wird mit einigen Weillkohlbldttern zugedeckt.

Dartiber kommt ein Leinentuch, auf das ein Brett gelegt wird. Dar-
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auf kommt ein dicker Granitstein, damit die Sauerkrautlake gut iiber-
steht. Alle acht Tage miissen Leinentuch, Brett und Stein mit hei-
Bem Wasser abgewaschen werden. Nach vier Wochen ist das Sauer-

kraut zum Kochen fertig.

(Westfalen)

GURKEN

Finf Pfund Traubengurken waschen, mit gut drei EBloffeln Salz be-
streuen und tber Nacht ziehen lassen. Gurken abwaschen und gut ab-
trocknen.

Drei viertel Liter Essig mit einem Pfund Zucker und drei viertel Li-
ter Wasser kochen. Die Gurken in Steintépfe oder Glaser fiillen. Ei-
nen EBloffel weiBe Pfefferkdrner, ein Pfund ganz kleine Zwiebeln,
zwei Stuck Meerrettich und ein Bundchen Dill auf den Gurken ver-
teilen. Den Zucker-Essig-Saft tiber die Gurken giefen.

Steintdpfe mit Pergamentpapier zubinden, Glaser zukochen.

(Westfalen)

SENFGURKEN

Fiunf Pfund gelbe Gurken schilen, ldngs durchteilen und mit einem
EBloffel die Samenkerne auskratzen. Gurken in fingerlange Stlcke
schneiden, mit drei EBl6ffeln Salz bestreuen und @ber Nacht (gut
zwolf Stunden) ziehen lassen. Einen halben Liter Essig mit einem
viertel Pfund Zucker aufkochen und abkiihlen lassen.

Die Gurken gut abtropfen lassen und in Steintopfe oder Glaser fiillen.
Einen EBloffel weiBle Pfefferkérner, vier EBl6ffel Senfkoérner, zwei
Stiick Meerrettich, ein Pfund kleine Zwiebeln und ein Bund Dill auf
den Gurken verteilen. Den abgekiihlten Zucker-Essig-Saft tber die
Gurken gieBen. Nach drei Tagen den Zucker-Essig-Saft noch einmal
aufkochen, abkiihlen lassen und wieder tber die Gurken giellen. Gla-

ser oder Steintépfe mit Pergamentpapier zubinden.

(Westfalen)
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ROTE BETE

Zwei Pfund rote Bete waschen und in Salzwasser zwei Stunden ko-
chen. Die Riuben abpellen und abkithlen lassen, in diinne Scheiben

schneiden. Fiunf Zwiebeln abpellen und auch in Scheiben schneiden.

Riiben- und Zwiebelscheiben abwechselnd in einen Steintopf oder ein
Zubindeglas legen. Ein Viertelliter braunen Essig mit einem Viertel-
liter Wasser, zwei Kérnern Nelkenpfeffer, einigen schwarzen Pfeffer-
koérnern aufkochen, mit Salz und Zucker abschmecken und iiber die

rote Bete gieflen. Steintopf oder Zubindeglas mit Papier zubinden.

(Westfalen)
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FLEISCHGERICHTE VON GEKOCHTEM FLEISCH

VOM POTTHAST

Zu den Gerichten mit sehr langer Geschichte gehort in Westfalen
der Potharst oder Potthast. Er wurde urspriinglich aus den "Abféllen"
beim Schlachten bereitet. Man legte Ohren, Pfoten, Schwanz und
Schnauze vom Schwein einige Tage in Salz. AnschlieBend wurden sie
gewaschen und mit Gemiise und etwas Wasser durcheinander zu Pot-
harst gekocht. Im Laufe der Zeit wurde das Gemiise durch Zwiebeln
ersetzt, so daB es immer mehr unserem heutigen Ragout &hnelte.
Auch vom Rind gab es einen Potharst, der aus "Kleinfleisch" berei-
tet noch mit einer stfen, mit Korinthen versetzten Brithe tbergossen
wurde.

Nachstehende Rezepte haben sich bis heute bei uns erhalten. Das
erste Rezept ist zugleich auch das ilteste.

POTTHAST VOM SCHWEIN

Drei Pfund Schweinefleisch: FuBe, Ohren, Schnauze, Rippen, Schwanz,
ein Pfund Zwiebelscheiben, ein Lorbeerblatt, ein Strauflchen mit Por-
ree, Mohren, ein Stickchen Sellerie, einen halben Teeldffel Pfeffer
und etwas Salz in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen, auf den
Herd setzen und alles ganz sachte gar kochen.

Fleisch aus dem Topf nehmen, von den Knochen lésen und in kleine
Streifen schneiden. Wieder in den Topf geben, langsam aufkochen
lassen, geriebenen Zwieback zuftigen, umrithren bis alles schén samig

ist. Mit Salz, Pfeffer und Essig (Zitrone) abschmecken.
Dazu gibt es braune Ecken oder Salzkartoffeln und rote Bete.

(Soester Bérde, Lipperland, siidliches Miinsterland)

PFEFFERPOTTHAST VOM RIND (1)

Drei Pfund Rindfleisch in kleine Stiicke schneiden, ein Pfund Zwie-
belscheiben, ein Lorbeerblatt, ein Bund mit Porree, Mohren, ein
Stiickchen Sellerie, einen halben Kaffeeloffel Pfeffer, ein bifichen
Salz in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen, daB das Fleisch be-
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deckt ist. Aufs Feuer setzen und das Fleisch gar kochen. Aufpassen,
daB das Fleisch immer gut mit Brithe bedeckt ist.

Ein Sttuck Schwarzbrot oder Zwieback reiben und iiber das Fleisch
streuen, umrithren, bis das Ganze schon samig ist. Mit Salz, Pfeffer

und Essig (Zitrone) abschmecken.

Dazu gibt es Salzkartoffeln, Gurken oder rote Bete.
(Soester Bérde, Miinsterland)

PFEFFERPOTTHAST VOM RIND (2)

Zwei Pfund Rindfleisch vom Riicken oder hohe Rippe in walnulfigroBe
Stiicke schneiden, eineinhalb Pfund Zwiebeln schélen und in Scheiben
schneiden. Fleisch und Zwiebeln in zwei Loffeln Schmalz anbraten,
einen halben Kaffeeltffel gemahlenen Pfeffer, ein Lorbeerblatt und
Fleischbrithe zufiigen. Langsam kochen bis das Fleisch gar ist. Auf-
passen, dafl das Fleisch immer mit Brihe bedeckt ist.

Danach langsam umriihren, soviel gemahlenen Zwieback zufigen, bis
die Brithe samig ist. Kurz aufkochen. Mit Salz und Zitrone abschmek-

ken.

Beilage: Salzkartoffeln und eingelegte Gurken, Zwiebeln oder rote
Bete.

(Lipperland, stdliches Miinsterland)

RINDFLEISCH MIT ZWIEBELSOSSE

Zu den sogenannten Hochzeiten (Weihnachten, Ostern und Pfingsten)
gab es als Festessen in Salzwasser gekochtes Rindfleisch. Nach der
Suppe, vorwiegend Hiihnersuppe, zu der man Weilbrot oder Brétchen
all, wurde das in Scheiben geschnittene Rindfleisch auf den Suppen-
teller gegeben. Uber das Fleisch wurde reichlich Zwiebel- oder Rosi-
nensofle gegossen. Dazu gab es Kartoffeln und gedinstete Mohren
und als Nachtisch "stuifen ruis miet brotpriumen (dicken Reis mit
Backpflaumen) oder auch "brotappel miet vanillesose" (Bratdpfel mit
VanillesoBe).
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Fur zwei Pfund Rindfleisch zwei Liter Wasser mit einem Kaffeeldf-
fel Salz zum Kochen bringen. Das Rindfleisch in das kochende Was-
ser geben, Topfdeckel auflegen und eine Stunde langsam kochen. Eine
Porreestange, zwei Mohren, eine Zwiebel und ein Stiick Sellerie zu-
geben und nochmals zwanzig Minuten kochen.

Ein halbes Pfund Zwiebeln abpellen, kleinschneiden und mit einem
Loffel Butter anbraten. Wenn die Zwiebeln anfangen gelb zu werden,
mit zwei Schopfkellen Brithe auffiillen, einen L&ffel Rosinen zugeben,
gut umrithren, nach und nach geriebenen Zwieback zufiigen bis die
Solle samig ist. Fleisch in Scheiben schneiden, auf einen tiefen Tel-

ler geben und ZwiebelsoBBe dariiberfiillen.

Dazu gibt es braune Ecken oder braune Ecken mit Backpflaumen
oder steifen Reis oder Salzkartoffeln mit Salat, Gurken oder rote
Bete.

Danach gibt es steifen Reis mit Backpflaumen.

(Westfalen)

RINDFLEISCHTOPF, FLEISCHKUCHEN

Anderthalb Pfund Rindfleisch, nicht so fett, in ganz kleine Stiickchen
schneiden und in etwas Butter, ausgelassenem frischem Speck oder
Schmalz anbraten und hinten auf den Herd stellen. Anderthalb Pfund
Kartoffeln kochen und in Scheiben schneiden. Vier groBe Zwiebeln
abpellen und kleinschneiden.

Einen tiefen Topf mit Butter ausstreichen. Nun Fleisch, Kartoffeln,
Zwiebeln abwechselnd im Topf aufschichten. Auf jede Schicht ein
biBchen Salz und Pfeffer streuen und ein Sttickchen Butter geben.
Obenauf geben wir eine halbe Tasse Milch und eine Tasse Sahne.
Den Topfdeckel auflegen und den Topf in einen Topf kochendes Was-

ser stellen und zweieinhalb bis drei Stunden garen lassen.

(Mansterland, Lipperland, Sauerland)
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WARME WAMME

Was dem Konigsberger sein "Konigsberger Fleck", dem Schwaben
"saure Kutteln", dem Minsterldnder sein "Tottchen", das war dem
Soester "warme Wamme". Vor dem Zweiten Weltkrieg war eine Aller-
heiligenkirmes in Soest ohne "warme Wamme" nicht denkbar. Es wur-
de dafitir der Pansen, die eBbaren Teile aus dem Magenbereich des
Rindes, verarbeitet. Der Pansen ist auch heute noch allgemein eine
lukullische Spezialitit.

Das Mainsterlander "Tottchen" wird heute allerdings nicht mehr aus
Pansen, sondern aus Kalbfleisch zubereitet.

Wamme wber Nacht wéssern, abspiilen, auf ein Brett legen, mit Salz
und Mehl bestreuen und tiichtig abreiben. Abspiilen. Danach mit lau-
warmem Wasser aufsetzen. Sobald das Wasser heiB3 ist, abgieBen, mit
frischem Wasser wieder auffiillen. Dieses drei- bis viermal wiederho-
len. AnschlieBend Wamme mit Méohren, Sellerie, Porree, Salz und
Pfeffer acht Stunden kochen, bzw. bis sie weich ist. Die Wamme auf
ein Sieb legen und abtropfen lassen. Noch evtl. vorhandenes Fett ent-

fernen. Wamme in kleine Stiicke oder fingerlange Streifen schneiden.

Fir drei Pfund Wamme ein Pfund Zwiebeln kleinschneiden, in Butter
weichdiinsten (nicht braunen lassen!). Soviel entfettete Wamme-Briihe

wie gewinscht auffillen und durch Zugabe von geriebenem Zwieback
eine samige SoBe kochen. Danach Wammestiickchen zugeben und noch-
mals eine Viertelstunde leicht weiterkochen. Mit Majoran, Salz und

Pfeffer abschmecken.

Will man die Wamme siifsaver, so mufl man den Majoran fortlassen
und dafur mit Essig oder Zitrone, Zucker oder Ribenkraut abschmek-

ken. In tiefen Tellern servieren.
Dazu iBt man braune Ecken.

(Soester Bérde)
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GEBRATENES FLEISCH

SCHWEINEBRATEN

Ein halbes Liter Wasser mit einer oder zwei Mé&hren, einem Stiick-
chen Sellerie, einer Zwiebel, zehn Pfefferkérnern und etwas Salz auf-
setzen und kochen. Zwei Pfund Schweinefleisch abwaschen, abtrock-
nen und in das kochende Wasser geben. Den Topfdeckel auflegen und
dreiviertel bis eine Stunde langsam kochen lassen. Fleisch aus dem
Topf nehmen und auf einem Durchschlag abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit einen EBl6ffel Butter oder ein Stiickchen fri-
schen Speck im Fleischtopf auslassen und das Fleisch von allen Sei-
ten braun anbraten, zwischendurch mit etwas Brithe tbergieBen. Zu-
letzt das Wurzelwerk in einem Sieb auffangen und mit einem Holz-
l6ffel - unter ZugieBen von Brithe - durch das Sieb passieren. Das
ergibt die SoBe. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. noch
ein bifichen Sahne zufigen.

Dazu Salzkartoffeln mit Kopf-, Bohnen- oder Gurkensalat oder
mit Gemise: im Sommer Erbsen und Mo6hren, Kohlrabi oder Blumen-
kohl, im Winter Rosenkohl oder Rotkohl

RINDERBRATEN

Wenn man frither von Braten sprach, so meinte man {berwiegend
Schweinebraten. Rindfleisch wurde als Festtagsessen gekocht und mit
Zwiebeln und Rosinen gereicht. Noch heute wird der Rinderbraten
mehr "gekochelt" als gebraten.

Far den Rinderbraten zunichst einen kleinen Streifen Speck oder an-
derthalb EBloffel Butter im Fleischtopf auslassen. Eine Zwiebel in
Scheiben, zwei Mohren, ein Stiick Porree in Streifen schneiden und
zum Fett in den Topf geben.

Zwei Pfund Rindfleisch abwaschen, abtrocknen und im Topf von allen
Seiten in dem heiBlen Fett anbraten. So viel heifles Wasser zufigen,

daB das Fleisch gut zur Héalfte mit Wasser bedeckt ist. Zu einem



30

Teil kann auch anstelle von Wasser Altbier genommen werden. Salz
und Pfeffer tber das Fleisch streuen und einen EBléffel Ribenkraut
unterrithren. Topfdeckel auflegen und gut zwei Stunden ganz lang-
sam kochen lassen. Fleisch aus dem Topf nehmen, in Scheiben schnei-
den und warm halten. Bratenbrithe mit Wurzelwerk durch ein Sieb
gieBen. Mit einem Holzloffel das Wurzelwerk durch das Sieb passie-
ren. Wem die SoBle zu suppig ist, der kann noch etwas geriebenen
Zwieback unterrtthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl.

noch ein biBchen Sahne zufiigen.

(Westfalen)

SCHWEINEPFEFFER

Anderthalb Pfund Schweinefleisch in kleine Stiicke schneiden. Drei
EBloffel Schmalz oder Butter in der Pfanne heil machen. Ein halbes
Pfund Zwiebeln abpellen und feinschneiden. Fleisch und Zwiebeln in
der Pfanne anbraten. Aufpassen, daBl die Zwiebeln nicht zu braun
werden. So viel heiBles Wasser aufgieflen, daB das Ganze gut bedeckt
ist. Ein Lorbeerblatt, zehn Pfefferkérner zugeben und alles andert-
halb bis zwei Stunden ganz langsam kochen lassen. Einen EBl6ffel
geriebenen Zwieback und drei EBléffel Riibenkraut, zur Schlachtezeit
statt Riibenkraut frisches Schweineblut, zufitigen. Umrithren. Mit Salz

und Pfeffer und, so man mag, mit Majoran abschmecken.

(Soester Borde)

GESCHMORTE POKELRIPPE

Zwei Pfund Pokelrippe in zwei EBloffel Butter in der Pfanne anbra-
ten. Eine Tasse heilles Wasser, eine kleingeschnittene Zwiebel, ein

Lorbeerblatt, drei Pfefferkérner zugeben. Ganz langsam gar schmoren.

Dazu gibt es Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei, entweder mit griinen

Erbsen, Sprossenkohl oder Sauerkraut.

(Soester Borde)



31

SENFFLEISCH

Fleisch kochen. In kleine Stiicke schneiden, tiichtig in Senf wélzen.
Eine halbe Stunde zur Seite stellen, in Eigelb und geriebenem Zwie-

back wilzen und in heiBler Butter oder Schmalz anbraten.
Schmeckt gut zu geddmpften Kartoffeln und Salat.

(Soester Borde)
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SOSSEN

ROSINENSOSSE

Zwei Zwiebeln abpellen, kleinschneiden und mit einem Lo&ffel Butter
anbraten. Wenn die Zwiebeln anfangen gelb zu werden mit zwei
Schopfkellen Briithe auffiillen, reichlich Rosinen zugeben. So lange ko-
chen, bis die Rosinen weich sind. Nach und nach geriebenen Zwie-
back zugeben, bis die SoBe samig ist. Mit Salz, Pfeffer und ein biB3-

chen Riibenkraut abschmecken.

(Soester Borde, Sauerland, Miinsterland)

BACKPFLAUMENSOSSE

Anderthalb Tassen Backpflaumen in Wasser einweichen, abgielen und
aussteinen.

Braten, Enten- oder Génsebraten aus dem Brattopf nehmen. Back-
pflaumen zum Bratensatz durch ein Sieb streichen. Gut durch- und
umrihren. Ein Viertelliter Sahne zuftigen und kurz aufkochen. Wem
das Ganze zu steif ist, der kann noch gute Fleisch- oder Knochen-
brithe zufiigen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken.

PaBt gut zu Schweine-, Enten- oder Ginsebraten.

(Soester Borde, Sauerland, Miinsterland)

SENFSOSSE ZU SULZE UND KALTEM FLEISCH

Einige hartgekochte Eigelb mit einem biBchen Senf und Ol verriihren,
das Eiweil schon fein hacken und zufiigen. Das Ganze durchrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

(Westfalen)
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ZWIEBELSOSSE ZU GEKOCHTEM RINDFLEISCH ODER SAUREN
KARTOFFELN

Ein halbes Pfund Zwiebeln abpellen, kleinschneiden und mit einem
Loffel Butter anbraten. Wenn die Zwiebeln anfangen gelb zu werden,
mit zwei Schopfkellen Brithe auffiillen, einen L&éffel Rosinen zugeben,
gut umrithren, nach und nach geriebenen Zwieback zuftigen, bis die

Sofle sdmig ist.

(Westfalen)

SPECKSOSSE ZU GRUNEM SALAT

Frischen Speck ganz fein schneiden und in der Pfanne auslassen. Auf-
passen, daB die Grieben nicht zu kroB werden. Zwei Eigelb mit einer
Tasse Milch verrithren, zu den Grieben in die Pfanne gieBen und zu
einer schénen sdmigen SoBe rithren.

Mit Salz, Pfeffer und ein bilchen Essig abschmecken.

(Westfalen)
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KARTOFFELGERICHTE

GEDAMPFTE KARTOFFELN - dimpetiufeln

Kartoffeln schélen und in Streifen schneiden. Fetten Speck klein-
schneiden und in der Pfanne auslassen. Kartoffeln in das heile Fett
geben und salzen. Einige Minuten anbraten lassen, dann etwas Was-
ser zugiefen und die Pfanne mit einem Deckel zudecken. Wenn der
Deckel nicht dicht schlieft, den Deckelrand mit einem nassen Tuch
bedecken. Sobald die Kartoffeln gar sind, werden sie mehrmals in

der Pfanne gewendet und mit der Pfanne zu Tisch gebracht.

Ab#nderungen:
Man kann kleingeschnittene Zwiebelstiicke mitddmpfen oder
Winterbirnen durchschneiden, die Kerne entfernen und die Birnenstiik-

ke mitdampfen.

(Westfalen)

STAMPFKARTOFFELN, KARTOFFELBREI

Zwei Pfund Kartoffeln schélen und in gesalzenem Wasser in einer
guten halben Stunde gar kochen. Topfdeckelauflegen nicht vergessen!
Wasser abgieBen, mit einem Kartoffelstampfer die Kartoffeln zer-
stampfen. Heile Milch, einen EBl6ffel Butter und ein Eigelb zufuigen.
Umriithren. Mit einem Schneebesen gut durchschlagen. Einen halben
EBloffel Zucker zugeben und mit Salz und, wenn man mag, mit Mus-
katnull abschmecken.

(Soester Borde)

SAURE KARTOFFELN

Mausekartoffeln (kleine, langliche Kartoffeln) mit ZwiebelsoBe und
einer Scheibe lufttrocknem Schinken oder einem Stiick lufttrockner

Mettwurst.

(Kurkolnisches Sauerland)
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SPANISCH FRIKKO

Beliebt, geheimnisumwittert sein Ursprung und Name! Wiirde man
den Beliebtheitsgrad eines Gerichtes an der Zahl der Rezeptvorschlé-
ge messen, "Spanisch Frikko" wiirde sehr weit oben stehen. Diese
Vorschldge betreffen in der Hauptsache die Variationsmoglichkeiten
mit verschiedenem Gemiise.

Im Grundrezept besteht fast wortliche Ubereinstimmung:

Zwei Pfund Fleisch vom Schwein oder Rind (oder halb und halb)
kleinschneiden. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Man
benotigt zwei gehaufte Suppenteller voll und einen Suppenteller voll
kleingeschnittener Zwiebeln. Zwiebeln in zwei EBloffeln Butter erhit-
zen und beiseite stellen. Einen Stich Butter zerpfliicken und in ei-
nem Suppentopf auf dem Boden verteilen. Darauf abwechselnd Kar-
toffeln, Fleisch und Zwiebeln zwei Fingerbreit schichten. Auf die
Kartoffeln und das Fleisch jedes Mal ein bifichen Butter und Pfeffer
geben. Obendrauf drei EBléffel Sahne verteilen und den Topfdeckel
auflegen.

Den Topf gut zweieinhalb bis drei Stunden in einen Topf kochendes

Wasser stellen.
Dazu gibt es braune Ecken.

(Westfalen)

BAUERNFRUHSTUCK

Einen EBloffel Schmalz oder Butter in der Pfanne erhitzen. Ein vier-
tel Pfund Speckwiirfel und anderthalb Pfund gekochte und in Schei-
ben geschnittene Kartoffeln anbraten. Dann ein viertel Pfund in
Streifen geschnittenen Schinken und drei in Wirfel geschnittene klei-
ne Zwiebeln dazugeben und kurz mitbraten. Vier Eier mit etwas Salz
verschlagen und iber die Kartoffeln gieBen. Pfannendeckel auflegen
und die Eimasse stocken lassen. Vor dem Anrichten mit gehackter

Petersilie bestreuen.
Dazu reicht man frische Salate.

(Westfalen)
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PELLKARTOFFELN MIT SAURER SAHNE

Finf Zwiebeln abpellen und feinschneiden, eine halbe Kanne saure
Sahne zufitigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und so lange um-
rithren, bis die Sahne schén glatt vom Loffel lauft.

Zwei Pfund Kartoffeln kochen, abpellen und die saure SahnesoBe dar-

tibergiefen. Dazu gibt es eine Scheibe lufttrocknen Schinken.

Saure SahnesoBle schmeckt auch gut im Herbst zu Kartoffeln aus

dem Kartoffelfeuer.

Wenn man keine saure Sahne hat, kann man auch Quark nehmen: Ein
halbes Pfund Quark mit Milch glattrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Wer will, der kann auch Schnittlauch oder Zwiebellaub

kleinschneiden und darunterrithren.

(Soester Bérde)

potthucke

Zwei Pfund frische Kartoffeln schélen, reiben und gut ausdricken.
Ein halbes Pfund gekochte Kartoffeln feinstampfen, den frischen Kar-
toffelbrei, eine Tasse Sahne (Milch), vier Eier zufiigen und das Gan-
ze gut durchrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein viertel Pfund frischen durchwachsenen Speck im Fleischtopf aus-
lassen. Danach den Kartoffelbrei in den Topf fillen. Das Ganze im

heiBen Backofen in gut drei viertel Stunden gar backen.

Die Potthucke heiB auf den Tisch bringen. Dazu gibt es frischen Sa-
lat. Es gibt auch Leute, die Apfelmus dazu essen.

(Méarkisches und kurkélnisches Sauerland)

REIBEKUCHEN, REIBEPUFFERT, PUFFERT

Ein Pfund Mehl in eine Schiisel geben und in der Mitte eine Vertie-
fung machen. Zwei EBloffel Hefe mit etwas warmer Milch und einem

Kaffeeloffel Zucker anrtihren und in die Vertiefung schiitten. Mit et-
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was Mehl zu einem Teig rithren und zwanzig Minuten gehen lassen.

Sechs dicke Kartoffeln schélen, reiben, ablaufen lassen, mit drei Ei-
ern, zwei EBl6ffeln Butter und einem Liter Milch zum Teig geben.
Den Teig ttchtig rithren, bis er schwer vom Loffel fallt.

Im Fleischtopf kleine Speckstiicke auslassen, den Teig hineingeben
und in ein bis anderthalb Stunden gar backen. Aus der Form stilirzen

und heill servieren.
Mit Kaffee und Schwarzbrot als Abendessen.

(Mansterland)
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SALATE

KARTOFFELSALAT

Heute finden wir den Kartoffelsalat nicht mehr so oft an Sonn- und
Feiertagen auf dem Abendbrottisch, wie das im ersten Drittel unse-
res Jahrhunderts tiblich war. Er ist auf dem besten Wege, zu einem
"Arme-Leute-Essen" herabgewiirdigt zu werden. Vergleicht man den
Kartoffelsalat von frither mit dem von heute, so muB3 man leider
feststellen, dall beide nur noch den Namen gemeinsam haben. Darum
sollten wir unseren Freunden und Géasten einmal wieder selbtgemach-
ten Kartoffelsalat nach altem Rezept servieren.

Fir einen solchen Kartoffelsalat werden zwei Pfund Pellkartoffeln
abgepellt und in Scheiben geschnitten. Fir die Sofle acht EBloffel
Ol mit vier EBloffeln Essig verrtihren, eine kleingeschnittene Zwiebel
und einen halben Kaffeeloffel Zucker zuftigen. Gut umrihren und mit
Salz und Pfeffer und evtl. mit Senf abschmecken. Kartoffelscheiben
in eine tiefe Schiissel geben und die SalatsoBe dariibergieflen. Mit
zwei Loffeln langsam umrihren. Einige hartgekochte Eier in Scheiben
schneiden und mit kleingeschnittener Petersilie (iber den Kartoffelsa-
lat verteilen. Wenn man hat, kann man vor dem Umrithren noch

zwei bis drei EBloffel Sahne zufiigen.
Dazu gibt es Knackwurst oder Siilze.

(Westfalen)

HERINGSALAT

Zehn Heringe abwaschen und eine Nacht in Wasser oder Milch legen.
Abtropfen lassen. Heringe abziehen, Gréten entfernen und kleinschnei-
den. Ein halbes Pfund Bratenfleisch und ein halbes Pfund gekochten
Schinken oder ein Pfund Bratenfleisch kleinschneiden. Drei Apfel
(Boskopp), vier Gurken, drei bis vier groBe Zwiebeln, fiinf oder sechs
hartgekochte Eier kleinschneiden. Ein Pfund rote Bete kochen und
kleinschneiden. Das Ganze vorsichtig mischen und umriihren.

Zwei Eigelb mit einem Kaffeeloffel Senf verrtthren. Nach und nach
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zwei EBloffel Ol und drei EBloffel Quark zufiigen und mit Salz, Pfef-
fer und etwas Essig abschmecken. HeringsoBe vorsichtig unter den

Heringsalat riihren. Einige Stunden ziehen lassen.

(Westfalen)
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PFANNEKUCHEN

BUCHWEIZENPFANNEKUCHEN - baukwaiten-henrich

Ein Pfund Buchweizenmehl mit zwei Schopfkellen (1/2 Ltr.) Milch,
vier Eiern, einem halben Kaffeeltffel Zucker und einem bifichen Salz
zu einem glatten Teig rithren. Zwei und eine halbe Stunde hinten
auf dem Herd warm stellen.

Schmalz oder Butter in der Pfanne auslassen, einen Lo&ffel Teig in
die Pfanne geben und ausbacken.

Wenn man keine Milch zur Hand hat, kann man auch Gerstenkaffee
nehmen und in den Teig noch zwei Loffel gut abgewaschene Rosinen

geben.

Zu Buchweizenpfannekuchen schmeckt: Honig, Kraut, Pumpernickel,

braune Ecken oder auch Schwarzbrot mit Butter und Salat.

Wer gerne Speck iBt, der schneidet sich ein halbes Pfund Speck in
kleine Stiicke und l4Bt sie in der Pfanne aus. Zum Backen gibt man
auf zwei Loffel Speckgrieben einen Lo6ffel Buchweizenteig und laft
sie auf beiden Seiten gut ausbacken.

(Miinsterland)

MEHLPFANNEKUCHEN

Ein halbes Liter Milch, ein halbes Pfund Mehl und einen Kaffeeltffel
Salz zu einem Teig rihren und eine halbe Stunde warm stellen.
Wenn man hat, kann man auch zwei oder drei Eier zugeben.

In der Pfanne Ol heil machen. Einen groBien Loffel Teig in die Pfan-

ne geben und auf beiden Seiten schén gelb backen.

(Westfalen)
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MEHLPFANNEKUCHEN MIT APFELN, PFLAUMEN, KIRSCHEN
ODER WALDBEEREN

Ein halbes Liter Milch, ein halbes Pfund Mehl, drei Eier und einen
Kaffeeloffel Salz zu einem Teig rithren und eine halbe Stunde warm-
stellen.

In der Pfanne Ol heil machen. Einen Lo6ffel Teig in die Pfanne und
Apfelsticke, halbe Kirschen, halbe Pflaumenstiicke oder Waldbeeren
auf den Teig geben und langsam ausbacken.

(Westfalen)

SPECKPFANNEKUCHEN

Speck kleinschneiden und in der Pfanne auslassen. Aufpassen, dafB die
Grieben nicht zu scharf werden. Mehlpfannekuchenteig zugeben und

auf beiden Seiten ausbacken.
Dazu gibt es Salat.

(Westfalen)

EIERPFANNEKUCHEN

Ein halbes Pfund Mehl, eine Tasse Milch, drei Eigelb zu einem Teig
rithren und eine viertel Stunde ruhen lassen. Das Eiweil zu Schnee
schlagen und unter den Teig rithren. Mit Salz abschmecken.

Ol in der Pfanne heiB machen. Eine Schépfkelle Teig in die Pfanne

geben und auf beiden Seiten ausbacken.
Dazu schmeckt Ribenkraut oder Apfelmus.

(Westfalen)

KARTOFFELPFANNEKUCHEN

Zwei Pfund rohe Kartoffeln reiben. (Fiir Magenkranke nimmt man
1 1/4 Pfund rohe und 3/4 Pfund gekochte Kartoffeln.) Einen Kaffee-

l6ffel Salz und zwei Eier zuftigen. Alles gut durchrithren. In einer



42

Pfanne Ol oder Schmalz erhitzen und mit einem kleinen Schopflaffel
portionsweise den Brei hineingeben. Unter Umwenden handtellergrofle

Platzchen daraus backen.

Mit Apfelmus servieren.

Statt Fleisch zu Erbsensuppe, Bohnensuppe, Schnippelbohnensuppe.

Ubriggebliebene Kartoffelpfannekuchen aufwdrmen oder auch kalt auf
butterbestrichenem Schwarzbrot oder Weizenstuten mit Riibenkraut

servieren.

(Mansterland, Soester Borde)

PICKERT, LAPPENPICKERT, PFANNENPICKERT

Drei Pfund Kartoffeln schélen, waschen und in eine Schiissel reiben;
ein halbes Pfund Weizenmehl, drei Eier und eine Tasse Schmant
oder Milch zuftigen und gut umrihren. In einer kleinen Pfanne Ol
heiB machen oder frischen Speck auslassen und den Kartoffelteig
mit einem kleinen Schopfléffel daumendick in die Pfanne fillen. Den
Teig auf beiden Seiten nicht zu dunkel ausbacken.

Auf jeden Pickert ein Stiickchen Butter geben und ihn noch heil auf
den Tisch bringen.

Man kann den Pickert auch noch mit Gelee oder Riibenkraut oder
auch mit Leberwurst essen.

(Lipperland, Miinsterland, Sauerland)

gaiseke, gieseke

Eine beliebte "Pfannekuchenspezialitit" des Sauerlandes und der Haar
waren die gaiseke oder gieseke. Weizenmehl, geriebene Kartoffeln
und Milch wurden zu einem Pfannekuchenteig geriihrt. Man warf den
Teig mit einem Loffel an die mit Fett oder Schmalz eingeriebenen
heilen Wénde des Eisenofens, bis er gar gebacken herunterfiel. Die
"gaiseke" wurden mit Butter und Riabenkraut bestrichen und heil3

gegessen.

(Sauerland)
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MILCH- UND MEHLSPEISEN, KASE

HOTTEN

Leider ist der Name Hotten, auch Hoppen genannt, in Vergessenheit
geraten. Hotten, hotteln, "die meélke hottelt" = die Milch lauft zu-
sammen, sie gerinnt. Die geronnene Milch wird auf ein Seihtuch ge-
geben, und nach Ablaufen der Fissigkeit bleibt das weiBe EiweiB,
der Hotten, tbrig.

HOTTEN - hottenmeélke

Hottenmilch wurde friher, besonders in der warmeren Jahreszeit,
von Mai bis weit in den Herbst hinein tagaus, tagein als nahrhafte
aber auch durstléschende Vorspeise zum Mittagessen gegessen. Ein
Sprichwort lautet: "De kruinekrane brenget dien hottenkietel miet
und niemet 'ne &ok wuier miet." (Die Kraniche bringen den Hotten-
kessel mit und nehmen ihn auch wieder mit.)

Die Herstellung der Hottenmilch war sehr einfach. Abgerahmte, siile
Milch wurde zum Kochen gebracht, ein "halwer schlaif" (eine halbe
Schopfkelle) Salzwasser zugefiigt und etwas "kwol" (Lab) hineingekri-
melt. Schon bald begann die Milch zu "hotteln" (gerinnen), und weiBe
Kéaseflocken schwammen auf einer grunlichen Flussigkeit, der "wietke"
(Molke, Kasewasser). Diese Molke wurde zur Halfte abgegossen und

durch frische Milch ersetzt.

(Westfalen)

plunnermeilke

An heiflen, schwillen Sommertagen mit Gewitterneigung wird frische
Milch in einer offenen Schiissel beiseite gestellt. Innerhalb von vier-
undzwanzig Stunden ist die Milch "geplunnert" (geronnen). Diese
"plunnermeélke" wird umgerihrt, mit Zucker und Zimt bestreut und
mit einer Scheibe Schwarzbrot dazu gegessen. Das ist eine nicht nur

leckere, sondern auch nahrhafte und erfrischende Nachspeise.

(Westfalen)
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RUHREI - aihottel, hottenégger

Einen EBloffel Butter in einem Steintopf (Keramik) auflésen. Sechs
Eier mit sechs EBl6ffeln Milch und einem bifichen Salz verrithren und
mit der Butter mischen.

Ein kleines Sttick frischen Speck in der Pfanne auslassen, Eiermilch
zufiigen und backen lassen bis sie steif ist. Danach mit zwei Gabeln

auseinander reifen.

Schmeckt gut zu gedidmpften oder Stampfkartoffeln oder auf Schwarz

brot mit Butter.

(Westfalen)

DICKE MILCH

Frischer Milch wird Lab zugegeben. Sobald die Milch geronnen ist,
wird sie in einen Leinenbeutel gefillt, um die "wietke" (Molke) ab-
flieBen zu lassen. Dann wird die "frische K&sematte" in eine Schiis-
sel gegeben und mit Milch oder, soweit man hat oder frither bei be-
sonderen Angelegenheiten, mit sifler Sahne angerthrt, mit Zucker

und Zimt bestreut und als Vor- oder Nachspeise gereicht.

(Westfalen)

BUTTERMILCHSUPPE (EINFACH) - kedrnemedélksiupen

Frische Buttermilch erhitzen, ein paar Schwarzbrotscheiben zugeben
und fertig ist die "kedrnemeélksiupen". lhren besonders guten Ge-
schmack verdankte die Buttermilchsuppe in fritheren Jahren den auf
der Suppe schwimmenden und vom Buttern zuriickgebliebenen Butter-

stickchen.

(Westfalen)

KASEMATTE, HANDKASE

Milch warm stellen und gerinnen lassen, dann in ein sauberes Leinen-

tuch fillen und abtropfen lassen. Mit Salz abschmecken und zu faust-
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groBen Kéisestiicken ausrollen. Luftig stellen. Der Kése ist reif, wenn
sich eine gelblich-weifle Haut gebildet hat.

Je nach Geschmack kann man den Ké&se mit kleingewtrfelten Zwie-

beln oder Kiimmel wiirzen.

(Westfalen)

BIERSUPPE MIT EI - aisiupen

Eine halbe Kanne Milch mit einer Stange Vanille und zwei Loffeln
Zucker kochen. Einen Loffel Mehl mit etwas kalter Milch anrithren
und in die heiBe Milch geben. Eine halbe Kanne Bier unter die Milch
rithren und das Ganze sachte aufkochen lassen. Mit Salz abschmek-
ken. Vom Herd nehmen und zwei Eigelb darunterziehen. Das WeiBe

von den Eiern zu Schnee schlagen und auf die Suppe geben.

(Soester Borde, kurldndisches Sauerland)

BIERSUPPE MIT EI UND KORINTHEN - wamboier

Bei walr)mboier handelt es sich um die gleiche Suppe wie im Re-
zept vorher, es sind ihr noch zusétzlich Korinthen zugefugt.
Sie wurde auch Totensuppe genannt, weil sie nach Beerdigungen ge-

gessen wurde,

(Soester Borde, kurlandisches Sauerland)

"BLINDE FISCHE"

Zwei Eier in eine Schale Milch geben und beides mit einem Loffel
gut durcheinanderschlagen. Zehn Zwiebdcke in der Eiermilch wenden
und mit einem biBchen Butter in der Pfanne anbraten. Danach auf

einen Teller geben und mit Zimt und Zucker bestreuen.
Apfelmus schmeckt auch dazu.

(Soester Borde, siidliches Miinsterland)
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"HACKEPOL" (Milchsuppe mit MehlkloBchen)

Vier Tassen Milch mit vier Loéffeln Zucker zum Kochen bringen. Vier
Loffel Mehl in eine Schiissel geben, zwei Eier dartberschlagen und
beides gut durchkneten. Mit bemehlten Handen Streusel machen und

in die kochende Milch geben. Eine Viertelstunde ziehen lassen.

(Soester Borde)

"GRAUE GRETE" - gruise graite, riilemel, ruemeltse

Drei viertel Pfund Backpflaumen und Backobst in heiBem Wasser ein-

weichen. Danach auf einen Durchschlag geben und ablaufen lassen.

Zehn Schopfkellen abgerahmte Milch mit einem Pfund trockenem
Brot oder Brotecken kochen, Backpflaumen und Backobst zugeben.

Mit drei Loffeln Zucker abschmecken.

(Westfalen)

"EIERKASE", EIERKUCHEN

Acht oder neun Eier, ein Liter Milch und ein bifichen Salz mit einem
Schneebesen gut verrihren. In einen Stein(Keramik)topf gieBen. Den
Steintopf so lange in kochendes Wasser stellen, bis alles geronnen

und fest ist. Eik&dse auf einen Teller stirzen.

Dariiber einen GuB Sahne oder Milch mit Zimt und Zucker oder Him-
beersaft gieBen.

(Kurkolnisches Sauerland)

GRIESMEHLBREI

Drei viertel Liter Milch kochen. Langsam anderthalb Tassen Gries-
mehl, zwei EBl6ffel Butter, eine Tasse Zucker, eine halbe Stange

Vanille und ein bis zwei Eigelb unterrithren. Das EiweiB zu Schnee
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schlagen und langsam unter den Brei geben. GrieBmehlbrei in eine
Schissel fillen und abkiihlen lassen.

Dartiber schmeckt Himbeersaft.

(Westfalen)

STEIFER REIS

Ein Liter Wasser aufkochen, ein Viertelpfund Reis zufiigen und gut
funf Minuten langsam kochen lassen. Reis auf einen Durchschlag ge-
ben und abtropfen lassen.

Drei viertel Liter Milch mit drei EBléffeln Zucker, zwei EBloffeln
Butter und einer halben Stange Vanille aufkochen, Reis zugeben und
das Ganze gut eine Stunde hinten auf dem Herd ausquellen lassen.
Reis in eine Schussel fillen. Zwei EBl6ffel Zucker mit zwei EBloffeln
Zimt mischen und tiber den Reis streuen.

Statt Zimt und Zucker kann man auch Backpflaumen und Backobst

erhitzen und zu dem Reis essen.

(Westfalen)

TOPFBEUTEL - pottkesbuil

Ein halbes Pfund Reis, ein Viertelpfund Backpflaumen, zwei Loffel
Rosinen in einem Seihetuch zu einem Beutel zusammenbinden. Unter
dem Knoten einen Holzléffel durchschieben und das Ganze ein und
eine halbe Stunde in einen Topf mit heiBem Wasser hangen. Danach
den Knoten aufkniipfen und den Beutelinhalt in eine Schiissel schiit-

ten, braune Butter dariibergeben und mit Zucker bestreuen.

(Soester Borde, Sauerland)
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MEHLKNODEL MIT GETROCKNETEN APFELSCHEIBEN, BACK-
PFLAUMEN UND SPECKSOSSE

Zwei Loffel Butter schaumig rihren, nach und nach ein Ei, ein Ei-
gelb und vier Loffel Mehl zugeben. Mit Salz und einem Strich Mus-
katnuBl abschmecken und tiichtig durcheinanderkneten. Vom Teig Kno-
del abstechen und zehn Minuten in kochendem Wasser ziehen lassen.
Aus dem Wasser nehmen und auf dem Herd warm stellen.

Ein Stiickchen Speck kleinschneiden und in der Pfanne auslassen. Ei-
ne kleine Schnitte Zwiebel in dem ausgelassenen Speck gelb werden
lassen, und mit zwei Schopfkellen Brithe auffiillen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Drei viertel Pfund getrocknete Apfel und Backpflaumen mit Wasser
und einem bilchen Zucker eine Viertelstunde kochen. Specksofle,
Apfel und Backpflaumen tiber die Knodel geben und das Ganze ein-
mal umriihren.

(Soester Borde)
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GETRANKE MIT ALKOHOL

ADVOKATENSCHNAPS - hoppelpock

Zu sechs Eigelb eine Tasse Sahne und finf Loffel Zucker geben; das
Ganze mit einem Schneebesen tiichtig schlagen. Zuletzt anderthalb

Schnapsglédser Rum unterriihren.

hoppelpoppel

Zu vier Eigelb eine Tasse Sahne, eine halbe Kanne Bier und finf
EBloffel Zucker oder mehr zufiigen. Nun alles mit einem Schneebe-
sen tichtig schlagen. Zuletzt zweieinhalb Schnapsglaser Rum oder
Arrak unterrithren. Man kann auch noch einen Strich Muskatnul dar-

unterziehen,

(Markisches Sauerland, Soester Borde)
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BACKWERK

BRAUNE ECKEN, WECKEN

Sechzig Gramm Hefe mit einem achtel Liter warmem Wasser verriih-
ren. Ein Pfund Roggenmehl, ein halbes Pfund Weizenmehl, zwei EB-
l6ffel Salz in eine tiefe Schiissel geben und gut durchrithren. In der
Mitte eine Vertiefung machen, die aufgeléste Hefe hineingeben und
von den Seiten ein biBchen Mehl dartiberstreuen. Die Schiissel mit
einem Tuch abdecken und den Teig eine gute Stunde gehen lassen.
Den Teig mit einem Holzloffel durchriihren, bis er sich gut vom Lof-
fel lost. Danach den Teig zu einer faustdicken Rolle ausrollen. Die
Rolle in etwa fiunfzehn Stiicke teilen. Aus den Stiicken Brotchen for-
men. Kuchenblech mit einer Speckschwarte einreiben. Brétchen dar-
auf legen und mit einem Messer ldngs einschneiden und noch einmal
eine gute halbe Stunde gehen lassen. Mit warmer Milch bestreichen
und im heiflen Ofen in zwanzig Minuten bis einer halben Stunde aus-
backen.

Statt Milch kann man auch eine Tasse Wasser aufkochen, zwei EBI6f-
fel Kartoffelmehl darin verrtihren und die heiBen Ecken damit ein-

streichen.

(Soester Borde)

HEISSEWECKEN - hoitweggen, haitkodlskes, nunnenféetkes

Diese faustgroBlen Wecken wurden im Kurkdlner Raum vor allem zu
Fastnacht gebacken, daher auch die Bezeichnung "haitkélskes".

Vier Lot Hefe mit drei Loffeln handwarmer Milch und drei Loffeln
Zucker durcheinanderrithren. Ein Pfund Weizenmehl in eine tiefe
Schiissel geben, mittendrin eine Vertiefung machen und die aufgeloste
Hefe hineingeben. Etwas Mehl dartiberstreuen, mit einem Tuch ab-
decken und zwanzig Minuten hinten auf den Herd stellen.

Drei Schopfkellen Milch mit drei Loffeln Butter warm machen und
mit dem Teig verrtihren. Den Teig mit einem Holzloffel so lange
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schlagen, bis er Blasen wirft und sich gut vom Lo&ffel lost. Den Teig
noch einmal zwanzig Minuten gehen lassen. Ein halbes Pfund Rosinen
abwaschen, auf einen Durchschlag geben und abtropfen lassen, zum
Teig geben und alles gut durcheinanderkneten. Den Teig zu einer
dicken Rolle kneten, in faustgroBe Stiicke schneiden und mit etwas
Mehl auf den Hénden zu runden Wecken formen. Backblech mit But-
ter bestreichen, die Wecken darauf legen und ftinfzehn Minuten ge-
hen lassen. Danach im heiBen Ofen fuinfzehn Minuten backen und mit

heifler Milch oder Butter bestreichen.

(Kurkoélnisches Sauerland)

FLACHE WECKEN, FLADEN - plattweggen

Anderthalb Pfund Weizen- und drei Pfund Roggenmehl mischen. Drei
Viertel davon in eine tiefe Schiissel sieben. In der Mitte eine Vertie-
fung machen, ein biAchen Hefe in Wasser auflésen und mit einem
halben Pfund Sauerteig darein geben. Das Ganze gut durchrithren und
eine halbe Stunde gehen lassen. Danach anderthalb EBl6ffel Salz und
das tbrige Mehl zufiigen und ttichtig durchkneten. Nach und nach ein
halbes Liter warmes Wasser oder noch besser Buttermilch zufiigen
und kneten, bis der Teig schén geschmeidig ist. Einen Teeloffel ge-
mahlenen Fenchel und einen Teeltffel Koriander in den Teig rihren
und gut zwei Stunden gehen lassen. Der Teig mufl um die Hilfte auf-
gehen.

Noch einmal den Teig gut durchkneten. Zehn bis zwolf handgroBe,
fingerdicke flache Wecken formen. Kuchenblech mit Butter oder
Schmalz einreiben. Die Wecken darauf geben, ein bichen Mehl dar-
tiberstreuen, einige Male mit der Gabel einstechen und im heiflen

Ofen anderthalb Stunden backen.

(Kurkoélnisches Sauerland)
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BUTTERWECKEN, BUTTERSEMMELN

Vierzig Gramm Hefe mit drei EBléffeln warmer Milch und zwei EB-
16ffeln Zucker verrithren. Ein halbes Pfund Weizenmehl in eine tiefe
Schiissel geben, in der Mitte eine Vertiefung machen, da hinein die
aufgeloste Hefe geben und ein biBchen Mehl von den Seiten dariiber-
streuen. Den Teig mit einem Tuch abdecken und gut zwanzig Minu-
ten gehen lassen.

Drei EBloffel Butter mit einem viertel Liter Milch erwérmen und
mit einem halben Pfund Weizenmehl unter den Teig rithren. Den Teig
tichtig kneten, bis er sich gut vom Lo&ffel 16st, noch einmal mit ei-
nem Tuch abdecken und wieder zwanzig Minuten gehen lassen. Da-
nach gut durchkneten und zu einer faustdicken Rolle ausrollen. Die
Rolle in gut zwanzig Stiicke teilen. Aus jedem Stiick ein rundes
Brotchen formen. Kuchenblech mit einer Speckschwarte einreiben.
Die Brotchen darauf legen und eine gute Viertelstunde gehen lassen.
Brotchen im heilen Ofen in einer Viertelstunde ausbacken. Danach
mit heifler Milch oder heiBer Butter bestreichen.

(Westfalen)

PFEFFERKUCHEN, PFEFFERSTUTEN - gié(r)kauken

Ein Pfund Ribenkraut, ein halbes Pfund Zucker, ein halbes Pfund
Butter aufkochen und abkiihlen lassen. Zwei Pfund Mehl, einen Kaf-
feeloffel Zimt, einen Kaffeeloffel Kardamom, einen halben Kaffeelof-
fel Nelkenpfeffer (Piment) in eine Schiissel geben und mischen. Einen
gestrichenen Kaffeeloffel Pottasche in zwei EBloffel Rosenwasser auf-
losen.

Das abgekiihlte Riibenkraut, die aufgeltste Pottasche zum Mehl ge-
ben und das Ganze zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zwei

bis drei Tage kalt stellen.

Erstens: Kastenform mit einer Speckschwarte einreiben, den Teig zu

drei Viertel da hineinfullen, mit Eigelb bestreichen, siile Mandeln
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darauf verteilen und in gut einer Dreiviertelstunde im heilen Ofen

ausbacken.

Zweitens: Kuchenblech mit einer Speckschwarte einreiben, den Teig
darauf fingerdick ausstreichen, mit Eigelb bestreichen, stiBe Mandeln
darauf verteilen und in gut zwanzig Minuten im heilen Ofen ausbak-
ken.

Ein biBchen abkiihlen lassen und in kleine Stiicke schneiden.

(Soester Bérde)

STUTENKERL (Geback zu St. Nikolaus)

Fiinf Lot (50 Gramm) Hefe mit einem biBchen handwarmer Milch
und einem EBloffel Zucker verrithren. Anderthalb Pfund Mehl in eine
tiefe Schiissel geben. Mittendrin eine Vertiefung machen und die auf-
geloste Hefe hineinfullen. Ein biBchen Mehl dartberstreuen, mit ei-

nem Tuch abdecken, warm stellen und zwanzig Minuten gehen lassen.

Eine Schépfkelle (1/4 Ltr.) Milch mit vier EBl6ffeln Butter, drei EB-
l6ffeln Zucker und einem biichen Salz erwédrmen und mit dem Teig
verrithren, zuletzt zwei Eier zufiigen. Nun den Teig mit einem Holz-
l6ffel so lange schlagen, bis er Blasen wirft und sich gut vom Léffel
l6st. Noch einmal den Teig zwanzig Minuten gehen lassen. Rosinen
abwaschen und abtropfen lassen. Tischplatte mit Mehl bestreuen und
den Teig darauf einen halben Finger dick ausrollen. Die Stutenkerle
mit einem Messer ausschneiden.

Kuchenblech mit einer Speckschwarte einreiben, ein biflichen Mehl
dariiberstreuen und die Stutenkerle darauf legen. Rosinen als Augen,
Mund und Knépfe in den Teig driicken und in gut zwanzig Minuten

im heiBen Ofen ausbacken.

(Westfalen)
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"HIRSCHBOCKE", SPEKULATIUS (Weihnachtsgeback)

Ein halbes Pfund Butter erwdrmen und schaumig schlagen. Ein halbes
Pfund Zucker und ein Ei zuftigen und alles gut verrtthren. Einen hal-
ben Kaffeeléffel Zimt, eine Messerspitze Kardamom, eine Messer-
spitze Nelkenpfeffer, ein bifichen Salz und ein viertel Pfund Mehl
darunterrithren.

Ein halbes Pfund Mehl langsam iiber den Teig streuen und so lange
den Teig durchkneten, bis er schén fest und glatt ist. Mit einem
Tuch abdecken und tiber Nacht stehen lassen. Spekulatiusbretter mit
Mehl bestreuen, den Teig dartiber ausrollen, gut andriicken und den
Rest mit einem Messer abstreichen. Das Spekulatiusbrett umdrehen
und auf einem dicken Tuch ausschlagen.

Kuchenblech mit Mehl bestreuen, die Spekulatius darauf legen und

im heiBen Ofen zehn bis fiinfzehn Minuten backen.

(Soester Borde)

WEIHNACHTSWECKEN - kristweggesken

Vierzig Gramm Hefe mit drei EBl6ffeln warmer Milch und zwei EB-
I6ffeln Zucker verrithren. Ein halbes Pfund Weizenmehl in eine tiefe
Schiissel geben, in der Mitte eine Vertiefung machen, dahinein die
aufgeloste Hefe geben und ein biichen Mehl von den Seiten dariiber-
streuen. Den Teig mit einem Tuch abdecken und gut zwanzig Minu-
ten gehen lassen. Drei EBloffel Butter mit einem viertel Liter Milch
erwarmen und mit einem halben Pfund Weizenmehl unter den Teig
rihren. Den Teig ttichtig kneten und noch einmal zwanzig Minuten
gehen lassen. Ein halbes Pfund Korinthen abwaschen und auf einem
Durchschlag abtropfen lassen. Die Korinthen unter den Teig kneten.
Den Teig zu einer faustdicken Rolle ausrollen und in gut zwanzig
Stlicke teilen. Aus jedem Stiick ein rundes Brotchen formen. Kuchen-
blech mit einer Speckschwarte einreiben, die Brotchen darauf legen

und eine gute Viertelstunde gehen lassen.
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Brotchen im heiBen Ofen in einer guten Viertelstunde ausbacken. Da-

nach mit heier Milch oder Butter einreiben.

(Westfalen)

EISERKUCHEN, NEUJAHRSKUCHEN

Ein viertel Pfund Butter, zwei bis drei Eigelb, ein halbes Pfund Zuk-
ker schaumig rithren, eine halbe Schopfkelle (1/8 Ltr.) Sahne, etwas
ausgekratztes Vanillemark, drei Schopfkellen Milch zuftigen und das
Ganze umrithren. Das Eiwei zu Schnee schlagen und unter den Teig
geben. Der Teig muB schén diinn sein, sonst noch etwas Wasser zu-
fugen.

Kucheneisen heil machen und mit einer Speckschwarte einreiben. Ei-
nen EBl6ffel Teig auf das heiBe Eisen geben, zuklappen und goldgelb

ausbacken. Vom Eisen nehmen und zusammenrollen.

(Westfalen)

WAFFELN

Ein viertel Pfund Butter, zwei EBloffel Zucker und drei Eigelb schau-
mig rithren. Ein halbes Pfund Mehl, eine halbe Schopfkelle (1/8 Ltr.)
siiBe und eine halbe Schopfkelle saure Sahne nach und nach unter
die Butter rihren. Statt Sahne kann auch Milch genommen werden.
Das EiweiB zu Schnee schlagen und ganz langsam unter den Teig
geben.

Waffeleisen erhitzen, mit einer Speckschwarte einreiben, Teig mit
einem Loffel auf das heiBe Eisen geben und ausbacken.

Waffeln auf der Tischplatte abkiihlen lassen und mit Zucker bestreu-

€.

(Westfalen)
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SPRITZGEBACK

Vier EBloffel Butter, vier EBloffel Zucker, zwei Eigelb schaumig riih-
ren. Ein halbes Pfund Mehl langsam unterrithren. Ein biichen Zitro-
nenschale abreiben und unter den Teig geben.

Kuchenblech mit einer Speckschwarte einreiben. Teig in einen Spritz-
beutel fiillen und in kleine Streifen auf das Kuchenblech spritzen.
Schén goldgelb ausbacken.

(Westfalen)

BUTTERKUCHEN

Vier Lot Hefe mit einem biichen handwarmer Milch und einem Lo&f-
fel Zucker verrithren. Ein Pfund Mehl in eine tiefe Schiissel geben.
Mittendrin eine Kuhle machen und die aufgeloste Hefe hineingeben.
Ein biichen Mehl dartiberstreuen. Mit einem Tuch abdecken und zwan-
zig Minuten auf dem Herd warm stellen.

Eine Tasse Milch mit vier L&ffeln Butter, drei Loffeln Zucker und
einem biBchen Salz warm machen und mit dem Teig verrithren, zu-
letzt ein Ei dazugeben. Nun den Teig mit einem Holzloffel so lange

schlagen, bis er Blasen wirft und sich gut vom Lo&ffel lost. Noch ein-
mal den Teig zwanzig Minuten gehen lassen.

Kuchenblech mit Butter bestreichen, den Teig ausrollen und auf das
Kuchenblech legen.

Ein viertel Pfund Butter und ein viertel Pfund Zucker mit einer Ga-
bel mischen, durcheinanderkneten, etwas Mehl dariiberstreuen und
mit bemehlten Handen Streusel machen. Die Streusel auf den Teig
verteilen. Kuchen in einen heiflen Backofen schieben und zwanzig

bis fiinfundzwanzig Minuten backen lassen.

(Soester Bérde)
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APFELKUCHEN - appeltate

Teig wie ftur Butterkuchen bereiten.

Zwei Pfund Apfel schilen, Kerngehiuse ausschneiden und die Apfel
teilen und in Scheiben schneiden. Kuchenblech mit Butter bestreichen
und etwas Mehl darauf streuen. Zweidrittel des Teiges auf dem
Blech ausrollen und an den Ecken hochdriicken. Apfelscheiben mit
zwei Loffeln Zucker und drei Loffeln Rosinen mischen und auf dem
Teig verteilen. Zuletzt ein bifichen Zimt dariiberstreuen. Das letzte
Drittel Teig ausrollen und in lange, fingerbreite Streifen schneiden.
Die Streifen langs und quer auf den Teig legen. Kuchenblech in den

heilen Backofen schieben und eine halbe Stunde backen lassen.

(Westfalen)

RODONKUCHEN

Anderthalb Pfund Mehl, ein viertel Pfund Butter, finf Lot (50
Gramm) Hefe, ein halbes Pfund Rosinen (vorher gut abwaschen), vier
bis sechs Eier, drei bis vier EBloffel Zucker (oder so viel man moch-
te) gut durcheinander- und miteinanderrihren. Zum Aufgehen warm
stellen.

Rodonkuchenform mit Butter und geriebenem Zwieback ausstreichen,

Teig einfiillen und gut anderthalb Stunden im heiflen Ofen ausbacken.

(Westfalen)

ZWIEBACK

Vier Lot (40 Gramm) Hefe mit etwas lauwarmer Milch und einem
EBloffel Zucker verrithren. Anderthalb Pfund Mehl in eine tiefe
Schiissel schiitten, in der Mitte eine Vertiefung machen und die auf-
geloste Hefe hineingeben. Etwas Mehl von den Seiten dartiberstreuen,
mit einem Tuch abdecken, warm stellen und gut zwanzig Minuten
gehen lassen.

Eine Schopfkelle Milch (1/4 Ltr.) mit einem viertel Pfund Butter,

einem viertel Pfund Zucker und einem bifichen Salz erwarmen, mit
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dem Teig verrithren und zuletzt zwei Eier zufiigen. Nun den Teig
mit einem Holzléffel so lange schlagen, bis er Blasen wirft und sich
gut vom Loffel lost. Den Teig eine gute Stunde gehen lassen. Die
Tischplatte mit Mehl bestreuen und den Teig zu faustdicken Rollen
kneten. Kuchenblech mit Fett bestreichen, Teigrollen darauf legen
und ein biichen flach zusammendriicken. Noch einmal fir kurze Zeit
gehen lassen.

Teig mit Eigelb oder Zuckerwasser bestreichen und goldgelb im hei-
Ben Ofen ausbacken. Nach dem Abkitihlen in Scheiben schneiden, wie-

der auf das Kuchenblech geben und im heiflen Ofen kroB durchbacken.

(Westfalen)

HEFE - gest

Zwei mittlere, gekochte Kartoffeln feinreiben und mit einem Kaffee-
loffel Zucker und einem EB6ffel Bier zu einem dicken Brei rithren.

Einige Tage garen lassen.
Diese Hefe ist ausreichend fir zwei Pfund Mehl.

(Soester Bérde)
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VOM BROTBACKEN

Die Backofen auf den Bauernhtéfen waren aus Lehm und Backsteinen
aufgemauert. Sie waren an eine Hauswand mit Abdach angebaut oder
befanden sich in einem gesonderten Fachwerkhaus, dem sogenannten
"backs". Das war ein Héuschen in der GroBe von 5 mal 8 Metern.
Im Keller dieses "backs" befand sich meistens neben dem Backofen
noch der "baggepott", der Viehtopf zum Kochen des Viehfutters. Das
ErdgeschoBl diente allen moglichen Zwecken. Es war Abstellraum fir
Gerate der Flachs- und Wollverarbeitung, fir Obstpressen, Trocken-
hiirden fiur Obst usw., oder es war auch nur Trockenraum. Dort be-
fand sich auch wohl die hauseigene Brenn- oder Brauanlage.

Auf dem Dachboden des "backs" wurde das Anmachholz fir den Back-
ofen, gebiindeltes Reisig, die sogenannten "backerbiinne" (Béckerbun-
de), untergebracht, wahrend das eigentliche Heizholz fiir den Back-
ofen, die "spellern" oder "backspellern", ldngs- oder kopfseits des
"backs" gestapelt wurden.

Der Backofen bestand aus drei Teilen:

1. der Ofenplatte als rechteckige Unterlage aus mit Lehm verfugten
Backsteinen (Ziegeln) auf einer dicken, gestampften Lehmschicht,

2. dem kuppelartigen Aufbau, ebenfalls aus mit Lehm verfugten
Backsteinen, welcher zusétzlich noch dick mit Lehm bestrichen
war,

3. dem Ofenloch ("miule") mit Ofenblech ("st6lpe") oder schon mit
einer eisernen Ofentiir.

Neben dem Backofen lag ein Haufen Ersatzbacksteine, da es immer
wieder passierte, dafl ein Stiick der Kuppel ein- oder ausbrach und
erneuert werden muflte.

Das Anheizen des Backofens war nicht ganz problemlos, denn es war
von der Witterung abhédngig. Bei Frostwetter und klarer Luft brannte
das Feuer sehr schnell und lichterloh, denn der Rauch konnte gut
abziehen. War aber Regenwetter oder herrschte dicker Nebel, so
fehlte der notwendige Zug fur das Feuer, das Holz brannte sehr
schlecht an, und es gab dazu noch eine starke Rauchentwicklung. Da-
her war das "anbaiten moiBentuit ne abet fiior mannsluie" (Anheizen
eine Arbeit fiir Manner).

Zum Anheizen wurden ein paar "bickerbiinne" mit etwas Stroh ange-
ziindet und nach und nach die "backspellern" kreuzweise {iber der
Glut nachgelegt. AuBler Nadelhdlzern wurden alle Laubhélzer zum
Heizen des Backofens verwandt. Vom Heizen mit Weidenholz wurde
sogar behauptet, daB es besonders weiche Brotkrusten ergibe, selbst
dann noch, wenn die iibliche Backzeit schon weit iiberschritten war.
Die notwendige Backhitze des Backofens war vorhanden, wenn sich
die Innenwande des Backofens weifl féarbten. Nach dem Anheizen wur-
den die Innenwande zunédchst schwarz, dann farbten sie sich allméah-
lich rot, um zum SchluBl in weiBe Farbe iberzugehen. Sobald die wei-
Be Farbe den ganzen Innenraum bedeckte, wurde ein Reiserbesen
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("ruiserbesm") in Wasser getaucht und damit die Feuerreste (Holzkoh-
le) aus dem Ofen gekehrt. Die Holzkohle wurde in einen Eimer ge-
kehrt, um spdter im Herd weiter verbrannt zu werden. Nach dem
Auskehren der Holzkohle wurde um den Reiserbesen ein Stiick Sack-
leinen gewunden, dieser in Wasser getaucht und damit die letzten
Reste von der Ofenplatte gewischt. Das Ofenloch wurde noch solan-
ge offengehalten, bis man die ausgestreckte Hand einige Minuten vor
das Ofenloch halten konnte. In manchen Gegenden nahm man einen
Strohhalm, der erst nach einer bestimmten Zeit versengen durfte,
oder man betete ein "Vater unser". Mit der "stolpe" (eine geréndelte
Blechplatte mit Handgriff) wurde nun das Ofenloch verschlossen.

Gebacken wurde etwa alle vierzehn Tage. Zum Backen wurde stets
frisch gebeuteltes Mehl ("builemedl") genommen, d.h. ein paar Tage
vor dem Backen wurde das Backgetreide zur Mihle gebracht. Ein
Zentner Getreide ergab ungefahr siebzig Pfund Mehl, mal mehr, mal
weniger, je nachdem, wie rein der Miller es "iutbuilt" (ausgebeutelt)
hatte. Ausspriiche wie: "do hidt 'e wuier dat moiste in'n kliggen han-
gen!" (da hat er wieder das Meiste in der Kleie héngen!) waren an
einer Mihle haufig zu horen. Die Kleie war kein Abfallprodukt, son-
dern ein wertvoller Viehfutterzusatz. Gewohnlich wurde zum Backen
Roggenmehl genommen. Sollte allerdings das Brot heller werden, so
muBlte Weizenmehl hinzugenommen werden. In den dreiBiger Jahren
war das Mischungsverhéltnis meist 2/3 Roggenmehl zu 1/3 Weizen-
mehl. Dazu kamen dann noch die Hefe und der Sauerteig. Die Hefe
kaufte man in der Stadt, und der Sauerteig wurde einige Tage vor
dem Backen mit Mehl, Milch, Restteig vom letzten Backen und lau-
warmem Wasser zum "siuern" angesetzt.

Am Vorabend des Backtages wurde der Backtrog vom "backs" geholt
und auf zwei Stithle in die N&he des Herdes gestellt. Hier war es
warm, und gleichméBige Warme war zur Teigbereitung notwendig.
Zum "Sduern" wurde etwa die Halfte des zu verwendenden Mehles
(etwa 50 Pfund) in den Backtrog geschittet und mit dem Sauerteig
gut durchgemischt. Dann wurde der Trog mit einem Leinenlaken und,
bei ganz Vorsichtigen, noch zusétzlich zur Warmhaltung des Teiges
mit einer Wolldecke zugedeckt. Fenster und Tiren wurden ganz be-
sonders sorgfaltig geschlossen gehalten, um moglichst jegliche Zug-
luft zu vermeiden. Bei Kindern im Hause war das gar nicht so ein-
fach, und oft genug bekamen sie zu horen: "blagen lot't dat pé(r)ten
suin, dai doich verschrecket stiss!" (Kinder, laBt das Offnen und
SchlieBen der Tiren sein, der Teig erschreckt sich sonst!).

Der Sauerteig wurde selbst zubereitet. Grundlage bildete das soge-
nannte "schrapsel". Nach jeder Teigbereitung wurde der Backtrog
nicht ausgewaschen, sondern mit einem Schaber gut ausgekratzt. Die-
ses Ausgekratzte ("schrdpsel") wurde in einen Steintopf gegeben und
mit Milch und Wasser angeteigt. AnschlieBend wurde dieser Steintopf

mit Inhalt auf einem Bord oberhalb des Herdes bis zum né&chsten Bak-
ken aufbewahrt. Einige Tage vor dem néchsten Backen wurden dem
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geséduerten Teig noch Mehl und Milch, mitunter auch noch etwas He-
fe zugegeben.

Nach dem Frithstick am nachsten Morgen wurde der groBe Kiichen-
tisch in die Ndhe des Backtroges geschoben. Die Verarbeitung des
Teiges erfolgte meistens durch zwei Frauen. Wahrend die eine den
Tisch mit Mehl bestreute, hatte die andere den Teig im Backtrog
in zwei oder drei Teile geteilt. Jedes Teil wurde zu einer Rolle ge-
formt und dann auf den bemehlten Tisch gelegt und geknetet. Gekne-
tet, geknetet und immer wieder frisches Mehl mit eingeknetet, bis
der Teig nicht zu steif aber auch nicht zu weich war. Mit einem
groBen Messer wurde der Teig dann in so viele Stiicke geschnitten,
wie man Brote haben wollte. Doch damit waren die Brote noch nicht
fertig. Jetzt wurde jedes Brot Stiick fiir Stiick nochmals geknetet,
bis der Teig keine Falten mehr zeigte. Danach wurden sie auf die
bemehlten Backbretter (etwa 2 m lang und 0,5 m breit) gelegt. Zum
Schluf erhielten die Brote mit einem Messer noch einen etwa 1/2
cm tiefen Léangsschnitt und wurden mit lauwarmem Wasser, dem et-
was Ol zugesetzt war, oder aber mit Milch eingepinselt. Anschlie-
Bend wurden sie zum Backofen gebracht.

Hier wurde ganz kurz noch einmal die notwendige Hitze tiberpriift
und die Brote dann auf einem Brett an einem etwa 2 m langen Stiel
einzeln nach und nach "inschuoten". Dicht bei dicht wurden sie in
den Backofen gelegt, zum Schlul das Ofenloch mit der "stolpe" ver-
schlossen.

Ungefahr zwei Stunden muften die Brote nun backen. Waren sie nach
zwel Stunden noch zu hell, so verblieben sie meistens noch eine wei-
tere Viertelstunde im Backofen. Nach dem "iuttrecken" wurden die
Brote wieder auf die Backbretter gelegt und zum Abkihlen auf das
"backs" gebracht. Aufbewahrt wurden die Brote im Keller oder "op
d'r btiene" (auf der Vorratskammer).

Die Restwérme des Backofens wurde zum Backen von Platenkuchen
oder im Herbst zum Trocknen von Obst ausgenutzt.
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BROTAUFSTRICH AUS OBST

PFLAUMENKRAUT, PFLAUMENMUS

Zehn Pfund Pflaumen waschen, abtropfen lassen, durchteilen und ent-
steinen. In eine tiefe Schiissel geben und zwei Pfund Zucker dariber-
streuen (man kann auch noch einen viertel Liter Weinessig dariiber-
gieBen). Alles einen Tag ziehen lassen.

Pflaumen in einen groBen Topf fillen. Ganz langsam erhitzen. Wenn
die Pflaumen anfangen zu kochen, den Topf etwas zur Seite schie-
ben und drei bis dreieinhalb Stunden langsam kochen lassen. Die letz-
te halbe Stunde das Pflaumenkraut langsam umrihren.

Steintopfe oder Glaser heifl ausspiilen und das Pflaumenkraut heil3

einfullen. Mit Pergamentpapier zubinden.

(Westfalen)

GELEE VON ROTEN JOHANNISBEEREN - schaloi van r#doen kasper-

ten (gehannisdriuwen)

Rote Johannisbeeren waschen und die Stengel abstreifen. Sechs Pfund
rote Johannisbeeren mit einem halben Liter Wasser fiinf Minuten ko-
chen, in ein Leinentuch fillen und auspressen. Den Saft hinten auf
den Herd stellen. Auf einen Liter Saft zwei Pfund Zucker zufiigen.
Den Saft heil werden lassen, nicht kochen! Das oder auch der Gelee
ist gut, wenn ein Kaffeeloffel Gelee auf einer Untertasse steif wird.

Das Gelee heil in Glaser fillen und mit Pergamentpapier zubinden.

(Westfalen)

RUBENKRAUT - kriut

Zuckerriiben griindlich reinigen, Blattansatze ausschneiden und in
faustgroBe Stiicke schneiden. Zuckerriibenstiicke in einen Topf geben,
mit Wasser aufgieflen und gar kochen. Auspressen. (PreBkuchen an

das Vieh verfittern.)
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Den Zuckerriibensaft so lange einkochen, bis er nicht mehr vom Lof-
fel lauft. Rubenkraut in Steintopfe fiillen.
Man kann den Zuckerrilben auch Birnen beigeben (ein Eimer Birnen

auf drei Eimer Zuckerriben).

(Westfalen)
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DIE HAUSSCHLACHTUNG

Im ersten Drittel unseres Jahrhunderts wurde auf dem Lande noch
in jedem Haushalt, in den Stadten noch in vielen Haushaltungen, ge-
schlachtet.

Man fiitterte die Schweine mit Futterriiben, Kartoffeln und Gersten-
mehl. Die Futterriiben wurden dafiir mit einem Messer grob zerklei-
nert und mit Kartoffeln und evtl. Gemtiseabfdllen im Futtertopf von
75 bis 100 Liter Inhalt, dem sogenannten "baggepott", gekocht. Da-
nach wurde der Inhalt des"bigepottes" mit dem Futterstampfer oder
mit der Futterquetsche zerkleinert und in das Futterfall gefiillt. Die
Futterquetsche war ein rechteckiger, trichterférmiger und unten of-
fener Holzaufsatz, in dem sich unten eine runde, mit handlangen Ei-
senstdben dicht besetzte, frei bewegliche Eisenstange mit einer Hand-
kurbel befand. Zum Zerkleinern der gekochten Riiben wurde sie auf
das FutterfaB gestellt, und die Riiben wurden mit Hilfe einer "fulle",
einer etwa zweieinhalb Liter fassenden, eisernen Schoépfkelle, in die
Quetsche gefille und durchgedreht.

In das FutterfaB wurde auch der sogenannte "drankemmer" entleert.
Der "drankemmer" hatte seinen Platz unter oder neben dem Spiilbek-
ken ("spailstoin"). In den "drankemmer" kamen alle Speisereste. Au-
Berdem wurde vor dem Spiilen das EBgeschirr mit allen Fett- und
Speiseresten mit heilem Wasser aus dem Kaffeekessel in den "drank-
emmer" abgespiilt.

Das Futter wurde mit der "fille" in den Futtereimer gefillt und mit
ein bis zwei Hénden voll Gerstenmehl verrithrt. Die jungen Schweine
erhielten nach dem S&augen allerdings zundchst nur Magermilch mit
etwas Gerstenmehl. Wahrend der Sommermonate wurden noch zerklei-
nertes Gras, Klee, Brennesseln und spéter, so man hatte, auch noch
Eicheln zugefittert. Wenn die Eicheln gefiittert wurden, hieB es
wohl: "fui mait' bolle schlachten, et wii(r)t wane lecht op de biiene!"
(Wir mussen bald schlachten, es wird sehr licht auf der Fleischbithne
(Fleischkammer)!.

Mit dem ersten Frost kam nicht nur die "Griinkohlzeit", sondern auch
die "Schlachtzeit", die Zeit der Hausschlachtungen. Bis in die dreifi-
ger Jahre, vereinzelt auch spéter noch, wurden die Hausschlachtun-
gen nicht auf den Schlachthéfen, sondern auf dem Hof vor dem Stall

durch die damaligen Hausschlachter, kurz "Schlachter" genannt, durch-
gefithrt. Im Hauptberuf waren sie meist Maurer und gingen im Win-
ter als Hausschlachter, womit sie sich ein kleines Zubrot verdienten.

So sprach der Volksmund auch scherzhaft von "muierklitsenwuorst"
(muierman = Maurer, muierklitse = Scherzwort fir Maurer). Auch
aus den Berufen der Landarbeiter und Tagelthner kamen Schlachter.
Hier und da schlachtete auch der eine oder andere Bauer sein Vieh
selbst. Aber so zahlreich, wie man nun annehmen kénnte, waren die
Schlachter nicht vertreten. In den Dorfern vielleicht zwei bis drei
(je nach GroBe der Ortschaft), in den Stddten verhielt es sich &hn-
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lich. Aus diesem Grunde war es ratsam, mit seinem Schlichter recht
bald einen Schlachttermin zu vereinbaren. Meistens geschah dieses
acht bis zehn Tage vorher. War der Schlachttermin festgelegt, be-
gannen die Vorbereitungen.

Die Deele und die Waschkiiche wurden griindlich sauber gemacht. Die
Schlachtleiter (eine achtsprossige Holzleiter) zum Aufh#ingen des ge-
schlachteten Schweines, die Mollen (aus Pappel- oder Lindenholz ge-
fertigte etwa 1,20 m lange Holzwannen), das "kruemel" (ein leicht
gebogenes Stick Eichenholz von etwa 1,20 m Lé&nge mit abgekerbten

Kanten an den Enden), mit dem das geschlachtete Schwein mit sei-
nen Hinterlaufen aufgehangt wurde, und das "piekelfat" (PokelfaB),
ein ovales EichenfaB mit Deckel, wurden hervorgeholt und tiichtig
mit heiBem Sodawasser gescheuert, geschruppt und mit viel kaltem
Wasser nachgespiilt. Neben dem "b&ggepott", der zunéichst als Koch-
topf fur Brihwasser und spéter als Kochtopf fur Fleisch und Wiirste
diente, wurde ein groBer Haufen Holzscheite auf Vorrat gestapelt.
Streichholzdicke Astchen wurden vom WeiBdorn oder von Schlehenbii-
schen geschnitten. Daraus wurden die "Wurstepinne" gefertigt. Von
der "floiskbiiene" (Fleischkammer), welche zwischendurch auch noch
gesdubert wurde, wurden Fleischmaschine, Gewilrzmihle (meistens
eine ehemalige Kaffeemihle), die Reste an "druem" (Wursteband),
Papierddrmen und die evtl. schon getrockneten, selbstgezogenen Ge-
wiirze wie Majoran und Thymian geholt und der grofie Einkaufszettel

geschrieben. Man hatte zwar das eine oder andere im Haus, doch
muflte etliches hinzugekauft werden: Salz, Salpeter, Pfefferkérner
und, je nach Wunsch und Geschmack, Piment, Nelkenpfeffer, Senfkér-
ner, Kimmel, Lorbeerblatter, aber auch Wursteband und Papierdarme.
Oft wurde noch Rindfleisch hinzugekauft, weil es bei dem einen oder
anderen zur Gewohnheit geworden war, der Mettwurst, dem Schwarte-
magen und der Siilze Rindfleisch beizufigen.

Am Vortage wurden ein groBer Topf Zwiebeln geschélt, Suppengemii-
se (Porree, Mohren, Sellerie) vorbereitet, Einkochglaser, Schiisseln,
Teller, Topfe, Schopfkellen, Wursthérner und Wurstmaschine gespiilt.
Man bendtigte also viele Hande. Waren nicht gentigend Helfer zum
Schlachten in der eigenen Familie vorhanden, so halfen gerne Nach-
barn, Anverwandte und Bekannte.

Am Vorabend wurde noch einmal berpriift, ob auch nichts fehlte.
Die Wurstbédnder und Papierddrme wurden auf gewlinschte Liange ge-
schnitten und an einem Ende schon zugebunden, die "Wurstepinne"
zugeschnitten und getrocknet. Hierfiir wurden die streichholzdicken
Astchen vom Schlehen- oder WeiBdornbusch entrindet, auf 4-5 cm
Lange geschnitten und an den Enden angespitzt. Sie dienten als zu-
satzlicher VerschluB der Wurstenden. Vor dem Fillen wurden die Dar-
me am unteren Ende umgebogen und die Wurstpinne mit mehrmali-
gem Durchstechen durch die Darmhaut geschoben; dann driickte man
das Darmende auf dem Wurstpinn zusammen, band das Darmende mit
dem Wurstband tiber dem Wurstepinn einmal zusammen und verkno-
tete das Wurstband tiber den Enden des Wurstepinnes. Hierdurch wur-
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de ein Aufgleiten des Wurstbandes vermieden. Ein dauerhafter und
fester VerschluB.

Das zum Schlachten vorgesehene Schwein bekam an den letzten Ta-
gen nur noch Magermilch mit etwas Gerstenmehl. In den letzten
zwanzig Stunden erhielt es iberhaupt kein Futter mehr. Hierdurch
wurde der Darm schon "innerlich" vorgereinigt.

Am Morgen des Schlachttages stand man frih auf. Wenn der Schléch-
ter eintraf, muBte das "broggewater" (Brithwasser) bereits kochend
bereitstehen. Der Schlachter war von weitem erkenntlich an seiner
weillen, dunkel gestreiften, mit zwei Reihen schwarzer Knoépfe be-
setzten Schlachterjacke, der vor den Fiflen umgeschlagenen, weilien
Schlachterschiirze, dem groBen Lederkdcher mit verschiedenen Mes-
sern und dem "schrappho(r)n" (Borstenkratzer) am "schmachtraimen"
(Leibriemen aus Leder), den wadenhohen Stiefeln und einer flachen,
ledernen Schirmmiitze. Vor sich her schob er den "broggetroech"
(Holztrog zum Abbrithen des Schweines) auf zwei niedrigen Rédern.
Im "broggetroech" befanden sich auch die weiteren Utensilien: ein
grofler, eisenberingter Holzhammer, der "doe(r)n" (Schlachtdorn), ein
Hackmesser und die Fleischsdge. Bei dem "doe(r)n" handelt es sich
um den Vorldufer der spiteren BolzenschuBapparate. Ein etwa 1 1/2
cm dicker, frei beweglicher Stahlbolzen in einem etwa 10 bis 15 cm
langen und etwa 4 cm dicken Eisenrohr, welches an einem etwa 30
bis 40 cm langen Rohr mit Handgriff befestigt war. Der Stahlbolzen
war ein paar Zentimeter langer als das Rohr, in dem er sich befand.

Am rechten Vorder- und Hinterbein mit einem Strick gefesselt wurde
das Schwein aus dem Stall geholt. Dabei quiekte das Schwein so laut,
daB man schon von weitem horen konnte, wo gerade im Ort ge-
schlachtet wurde. Das Schwein wurde von einem Mann gehalten, mit-
unter auch noch zusétzlich an irgendeinem Gegenstand festgebunden.

Eine zweite Person hielt dann den "dée(r)n auf die Stirnfliche des
Schweines und zwar im Schnittpunkt der beiden gedachten Linien:
linkes Auge-rechtes Ohr, rechtes Auge-linkes Ohr. Dann nahm der
Schlachter den schweren Holzhammer, und mit einem kraftigen
Schlag auf den "doe(r)n" durchdrang der Bolzen die Stirnplatte des
Schweines, welches wie vom Blitz getroffen sofort zu Boden fiel.
Das Schwein wurde dann auf die rechte Seite gewdalzt. Mit dem Mes-
ser kratzte der Schldchter noch ein paar Borsten weg, und mit ei-
nem kréaftigen Stich mit einem langen, spitzen Messer in das Herz
wurde auch gleichzeitig die Hauptschlagader durchtrennt. Schnell wur-
de die Pfanne (meistens wurde die "dampetiufelnpanne" mit zwei
Handgriffen genommen, weil sie breit, aber nicht sehr hoch ist) un-
ter das Einstichloch geschoben, worein, sowie der Schlachter das Mes-
ser zuriickzog, das Blut floB. Sobald die Pfanne gefiillt war, wurde
sie in einen Eimer entleert. Dafiir verschloB der Schlachter das Ein-
stichloch mit einem Holzpfropfen. Dieses geschah einige Male. Damit
das Blut nicht gerann, mufite es bis zum Erkalten kraftig mit einem

Schneebesen geschlagen werden. Wenn kein Blut mehr abfloB, wurde
das Einstichloch mit dem Holzpfropfen verschlossen.
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Das "broggefat" wurde herangezogen und das Schwein hineingewaélzt.
So einfach, wie sich das anhort, war es aber nicht. Man stellte das
"broggefat" hochkant langs des Schweines. Durch Niederdriicken des
Troges und gleichzeitiges Anheben des Schweines rollte dieses férm-
lich in den Trog. Das "bréggewater" (Brithwasser) wurde dem Schlach-
ter in einem alten Kaffeekesel (Wasserkessel), der immer wieder
nachgefullt wurde, zugereicht. Es durfte nicht zu heil aber auch
nicht zu kalt sein. War das Brithwasser zu heil, so "pedket de
boe(r)seln sik faste" (klebten die Borsten fest), war es zu kalt, so
losten sie sich nicht. Das Brithwasser wurde langsam auf die Schwei-
nehaut gegossen und die Borsten dann mit dem "schrappho(r)n" (Kratz-
horn) sofort abgeschabt. War eine Seite fertiggeschabt, so wurde das

Schwein im Trog gewendet und die andere Seite geschabt. Zum
SchluB wurden die Zehen in heifles Wasser getaucht, etwas aufge-
weicht und mit einem Haken am "schrappho(r)n" abgezogen. Die Bor-
sten kamen auf den "mistfall" (Dunggrube), oder der Schlachter nahm

sie mit nach Hause. Einige letzte Borsten wurden mit einem schar-
fen Messer entfernt. Mit einem Schnitt an der Riickseite der Hin-
terbeine legte dann der Schldachter die Sehnen frei. Die Sehnen wur-
den soweit vorgezogen, daB man jeweils die Endstiicke des "kruemel"

(Krummholz) durchschieben konnte und die Sehnen fest hinter der
Holzkerbung lagen. Mit vereinten Kraften wurde dann das Schwein
auf die Leiter gezogen und das "kruemel" mit ein paar Stricken in
Hohe der oberen Sprosse der Leiter befestigt. Rechts und links des
Schweines wurden ein paar Holzer gelegt, damit das Schwein beim
Aufrichten der Leiter nicht zur Seite rutschen konnte. Nach dem
Aufrichten des Schweines wurde es nochmals nach restlichen Borsten

abgesucht und mit einigen Eimern heiBem und kaltem Wasser kréftig

abgesptilt.

Von oben nach unten wurde das Schwein dann aufgeschnitten, Magen,
Leber, Darme entnommen und in bereitgehaltene "Mollen" gelegt.
Wegen der Gallenblase wurde die Leber ganz besonders vorsichtig
entnommen und in eine gesonderte Schiissel gegeben. Nach dem
Durchtrennen des Brustbeines mit einem Hackmesser oder Beil wur-
den Herz, Lunge, Luftréhre und Zunge entnommen und ebenfalls in
besondere Gefalle gelegt. Dann wurde der Stopfen aus dem Einstich-
loch gezogen und das angesammelte Blut in einer Kanne aufgefangen.
Kopf und Hals wurden damals der Linge nach aufgeschnitten, das
Kreuzbein und die Rippenknochen langs der Wirbelsdule durchtrennt
und der Riickenspeck an diesen Stellen eingeschnitten, sodall das
Schwein nun flach auf der Leiter hing. Zum SchluB wurden noch die
Flomen rechts und links zur Seite geklappt, die Nieren herausge-
schnitten, eingeschnitten und zu Herz und Lunge gegeben. Der
Schlachter spilte das gedffnete Schwein noch mit ein paar Eimern
Wasser ab, und damit war seine Tatigkeit vorerst beendet. Nach
dem Reinigen seiner Messer und Geradte und einer Starkung mit ein
paar Klaren begab er sich mit seinem Trog wieder heimwdrts.
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Nach einem kréaftigenden Frithstiick ging dann die "Schlachtarbeit"
mit dem Reinigen der Darme weiter. Hierbei wurden die Dadrme zu-
niachst abgestreift, danach umgestiilpt unter flieBendem Wasser ge-
spiilt und die daran befindliche Schleimhaut durch Abschrappen ent-
fernt. Hierbei muBite sehr vorsichtig gearbeitet werden, damit der
Darm nicht beschadigt wurde. Zur Priifung auf Beschadigungen wurde
der Darm mit einem Federkiel aufgeblasen. Der Dickdarm wurde
tuchtig mit Salz abgerieben, mit warmem Wasser so lange gespiilt,
bis auch die letzten Schleimhautreste entfernt waren. Vom Magen
zog man die gesamte Innenhaut. Die gereinigten Darme und der Ma-
gen kamen dann in frisches Wasser, dem einige Zwiebeln, Porree-
stiicke, Sellerie- oder auch Salbei- oder Griinkohlbldtter beigegeben
waren. Ganz Vorsichtige und Uberempfindliche gaben noch ein paar
aufgeléste Kristalle tibermangansaures Kalium hinzu. Die Blase wurde
bereits beim Aufschneiden des Schweines entleert. Sie wurde nun
mehrere Male gespiilt, aufgeblasen, zugebunden und iber dem Herd
getrocknet. Nach dem Trocknen wurde sie in heilem Wasser aufge-
weicht, aufgeschnitten, drei bis vier Mal langs geteilt und zu Wurst-
ddrmen zusammengen&ht.

Nach dem Mittagessen holte sich die Hausfrau die Flomen ins Haus.
Die Flomen wurden nun enthédutet, durch die grobe Scheibe der
Fleischmaschine gedreht, in einen groBen Eisentopf gefullt, auf das
Herdfeuer gestellt und ausgelassen. Damit die "schraumen" (Grieben)
gleichméBig braun wurden, mufite gerithrt werden. Zum Rihren be-
nutzte man einen groflen, flachen Holzl6éffel. Sobald die "schraumen"
an der Oberfliche schwammen, war das Schmalz gut. Die "schrau-
men" wurden nun mit dem "schuimerschlaif" (Schaumlsffel) abgeho-
ben und das Schmalz zum Abkiihlen vom Herdfeuer genommen. Hier
und da wurde jetzt ein Apfel oder auch mehrere in das heile Fett
getaucht und gegart. Diese "schmoltappel" waren eine leckere Beiga-
be des Schlachtens. Inzwischen waren auf dem hinteren Teil der
Herdplatte die "schmoltpétte" (Schmalztépfe aus Steingut) vorge-
wéarmt, und nachdem das Schmalz nach etwa einer Stunde abgekiihlt
war, wurde es noch flissig in die vorgewarmten Steintdpfe gefillt.

Am Nachmittag kam der Trichinenbeschauer ("finnenkuiker"). Diese
Tatigkeit wurde auf dem Land nebenberuflich durch Schneider und
Schuster ausgeiibt. Unter einem Mikroskop wurde das Fleisch unter-
sucht. Hierzu wurden feine Fleischfetzen zwischen zwei Glasscheiben
gelegt und unter das Mikroskop geschoben. AnschlieBend betrachtete
und untersuchte er noch Lunge, Milz und Leber. Gab es nichts zu
beanstanden, wurde eine "amtliche" Bescheinigung ausgestellt und auf
die Schinken des Schweines der Stempel "Trichinenfrei" gedriickt.
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WAS WIEGT DAS SCHLACHTSCHWEIN? "WIEGEN" OHNE WAAGE

Frither machte man das folgendermafien:

Mit einem MaBband wurde hinter den VorderfiiBen zunéchst der
Bauchumfang des Schweines gemessen und dann mit Hilfe folgender
Zahlen das Gewicht errechnet:

100 cm = 150 Pfund
jeder weitere cm = 5 Pfund

z.B. Bauchumfang = 128 cm
Gewicht des Schweines: 100 cm = 150 Pfund
28 cm (x 5) = 140 Pfund
= 290 Pfund

oder nach dem Schlachten:

Ein VorderfuB wurde gewogen und das Gewicht mit 100 multipliziert.

z.B. Gewicht des VorderfuBes = 2 3/4 Pfund

Gewicht des Schweines: 2 3/4 Pfund x 100
= 275 Pfund
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SCHMALZ

Die Haut von den Flomen abziehen. Flomen mit warmem Wasser ab-
spilen und gut trockenreiben, durch die groBle Scheibe des Fleisch-
wolfes drehen oder in kleine Stiicke schneiden. In einem groBien Topf
auf den heiflen Herd stellen und auslassen. Das dauert eine gute hal-
be Stunde. Aufpassen, daBl die Grieben nicht zu kroB werden. Auf
zwei Pfund Flomen einen Kaffeeltffel Salz geben. Grieben mit ei-
nem Schaumloffel aus dem Schmalz nehmen.

Nach einer Stunde Schmalz in Steintopfe fillen. Am néchsten Tag

mit Pergamentpapier zubinden.

SCHMALZ MIT APFELN UND ZWIEBELN

Von zwei Pfund Flomen die Haut abziehen. Flomen mit warmem Was-
ser abspiilen und gut trockenreiben, durch die groBle Scheibe des
Fleischwolfes drehen oder in kleine Stiicke schneiden. In einem gro-
Ben Topf auf den Herd stellen und auslassen. Das dauert eine gute
halbe Stunde. Aufpassen, daf} die Grieben nicht zu kroB8 werden.

In der Zwischenzeit vier Zwiebeln (ein halbes Pfund) abpellen, zwei
Apfel (ein halbes Pfund) schilen, Kerngehiuse entfernen. Zwiebel und
Apfel kleinschneiden und ganz langsam in das heife Schmalz geben.
Wenn die Apfel und Zwiebeln anfangen gelb zu werden, den Topf
vom Feuer nehmen und einen Kaffeel6tffel Salz, einen halben Kaffee-
l6ffel weillen Pfeffer und einen Kaffeel6ffel Majoran zum Schmalz
geben. Umrthren.

Nach einer halben Stunde Schmalz in Steintopfe fullen. Am Tag dar-

auf mit Pergamentpapier zubinden.

(Westfalen)

ZWIEBELSCHMALZ

Zwiebeln abpellen und in Scheiben schneiden. Zwiebelscheiben in das
heiBe Schmalz geben und alles weiter erhitzen. Wenn die Zwiebel-

scheiben anfangen braun zu werden, diese aus dem Schmalz nehmen.
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Zwiebelschmalz in eine Schiissel oder einen Steintopf fiillen und ab-

kithlen lassen.

Zwiebelschmalz nehmen wir in die Leberwurst, Mettwurst, Kohlwurst
oder Knackwurst oder auch statt Butter oder Schmalz auf frisches

Schwarzbrot oder auch zum Mett- oder Schinken-Butterbrot.

(Kurkolnisches Sauerland, Soester Bérde)
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WURST U. A.

UNGEFAHRER GEWURZBEDARF FUR JEWEILS EIN PFUND WURST -
MASSE

Leberwurst
Salz 15 - 20 Gramm
Pfeffer 1 - 1,5 Gramm
Majoran 0,5 - 1 Gramm
Thymian 0,5 Gramm
Blutwurst
Salz 15 - 20 Gramm
Pfeffer 1 - 1,5 Gramm
Majoran 0,5 - 1 Gramm
Thymian 0,5 Gramm
Mettwurst
Salz 10 - 15 Gramm
Pfeffer 1 Gramm
Salpeter 0,5 Gramm
Kohlwurst
Salz 10 - 15 Gramm
Pfeffer I Gramm
Zwiebel 50 Gramm
Schwartemagen
Salz 15 - 20 Gramm
Pfeffer 1 - 1,5 Gramm
Kimmel 0,5 - I Gramm
Zwiebel 50 Gramm
Siilze
Salz 15 - 20 Gramm
Pfeffer 1 - 1,5 Gramm

Kimmel 0,5 - I Gramm
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LEBERWURST

Vier Pfund Leber abbrithen. Zehn Pfund gekochtes Fleisch (Kopf,
Bauch) und anderthalb Pfund gekochte Schwarten einmal durch die
grobe und einmal durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Wer will, der kann auch statt Schwarten kleingeschnittene frische
Speckstiickchen nehmen (etwa ein halbes Pfund). Zwei Tassen Salz,
vier Kaffeeloffel Pfeffer, drei Kaffeeloffel Majoran, drei Kaffeelsf-
fel Thymian, einen Kaffeeltffel Nelkenpfeffer zuftigen und mit Wurst-
brithe zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Wurstdarme zu drei Viertel mit Wurstteig fillen und zubinden. Leber-
wilrste auf Stocke in einen Kessel héngen und eine halbe bis drei-
viertel Stunde bei achtzig bis funfundachtzig Grad Warme garen.
Zwischendurch die Wiirste mit einer Stopfnadel anstechen.

Man kann auch Leberwurstteig in Glaser fillen (dreiviertelvoll) und
zukochen.

(Westfalen)

LEBERWURST MIT MEHL

Zu Leberwurstteig Wurstbrithe geben und so viel Weizenmehl einriih-
ren, bis der Teig schon geschmeidig ist. Mit Salz, Pfeffer und Majo-
ran abschmecken.

Papierddrme zu drei Viertel mit Wurstteig fiillen, zubinden und ko-
chen.

(Kurkélnisches Sauerland, Soester Borde)

BLUTWURST

Zehn Pfund gekochtes Fleisch (Kopf, Bauch) und zwei Pfund gekoch-
te Schwarten (oder anderthalb Pfund durchgedrehte Schwarten und
ein halbes Pfund kleingeschnittene Speckstiickchen) einmal durch die
grobe und einmal durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Zwei Tassen Salz, vier Kaffeeloffel Pfeffer, drei Kaffeeloffel Majo-
ran, drei Kaffeel6ffel Thymian und einen Kaffeeloffel Nelkenpfeffer
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zufiigen, durchkneten und so viel Blut einrithren, bis das Blut im
Teig gut durchgezogen und der Teig schén geschmeidig ist.
Wurstddarme zu drei Viertel mit Wurstteig fiillen und zubinden. Blut-
wiirste auf Stocke in einen Kessel héngen und gut eine halbe bis
dreiviertel Stunde bei fiinfundachtzig bis neunzig Grad Wirme lang-
sam kochen. Zwischendurch die Wirste mit einer Stopfnadel anste-
chen. Wenn Blut austritt, sind sie noch nicht gut. Erst wenn beim
Einstechen das helle Fett austritt, sind sie fertig.

Man kann auch Gléaser dreiviertelvoll mit Wurstteig fiillen und ein-

kochen.

(Westfalen)

BLUTWURST MIT MEHL - blautbuil

Zu Blutwurstteig Wurstbrithe geben und so viel Weizenmehl einriihren,
bis der Teig schén geschmeidig ist. Fall notig, noch etwas Blut nach-
gieBen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Papierddarme zu drei Viertel mit Wurstteig fiillen, zubinden und ko-

chen.

(Westfalen)

METTWURST

Zehn Pfund durchwachsenes Schweinefleisch durch die grobe Scheibe
des Fleischwolfes drehen. Drei geh&aufte EBloffel Salz, zwei gestri-
chene Kaffeeloffel Pfeffer und einen gestrichenen Kaffeeloffel Sal-
peter (es kann auch weniger sein) zufiigen und das Ganze tiichtig
durchkneten. Mit einem Tuch abdecken und ziehen lassen. Nach zwei
Stunden noch einmal durchkneten und abschmecken. In Diinnddrme
fullen.

Man kann auch Glaser zu drei Viertel mit Mett fiillen und einkochen.

Frisches Mett mit Zwiebelringen schmeckt gut auf braune Ecken
oder Weillbrot mit Butter.

(Westfalen)
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Seit Beginn der Dreilliger Jahre hat es sich immer mehr eingebir-
gert, der Mettwurst je nach gewinschter Konsistenz Rindfleisch zu-
zufiigen, und zwar in folgendem Verhéltnis:

Mettwurst hart halbhart weich

Rindfleisch 6 Pfund 4 Pfund 3 Pfund
Schweinefleisch 3 Pfund 5 Pfund 5 Pfund
Speck 3 Pfund 3 Pfund 4 Pfund

An Gewiirzen werden je Pfund Wurstteig bendtigt:
10 Gramm Salz, 1| Gramm Pfeffer, 1/2 Gramm Salpeter

Das Schweinefleisch durch die grobe, das Rindfleisch durch die feine
Scheibe des Fleischwolfes drehen. Die Wurstmasse ganz fest in Diinn-
darme oder Darme aus der gereinigten und getrockneten Schweins-
blase stopfen. Zehn bis vierzehn Tage in einem warmen, luftigen
Raum bei einer Raumtemperatur von 12 bis 15 Grad zugfrei trock-

nen. Wirste abwaschen und im gleichen Raum weiter aufbewahren.

(Westfalen)

KOHLWURST

Schweineherz, Milz und Nieren durchteilen und gut ausspiilen. Gehirn
abwaschen und das Ganze durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes
drehen.

Auswiegen. Doppelt so viel Mett und auf jedes Pfund Wurstbrei einen
gehduften EBloffel Salz, einen gestrichenen Kaffeeléffel Pfeffer und
einen EBloffel aufgeldstes Zwiebelschmalz oder eine kleingeschnittene
kleine Zwiebel zufiigen. Das Ganze gut durchkneten, mit einem Tuch
abdecken und zwei Stunden durchziehen lassen. Noch einmal durch-
kenten und abschmecken. Wurstdiarme fest mit Wurstbrei fuallen, zu-
binden und in einem luftigen Raum trocknen lassen.

Schmeckt gut zu Grinkohl.

(Soester Borde)
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ZUNGENWURST

Zunge weich kochen und die Haut abziehen. Zunge in einen Schweine-
mastdarm geben. Den Mastdarm zu drei Viertel mit Blutwurstteig
auffiillen und zubinden.

Zungenwurst an einem Stock in Wurstebrithe hangen und gut eine hal-
be bis dreiviertel Stunde kochen. Danach zum Trocknen in einen luf-

tigen Raum hangen.

(Westfalen)

SCHWARTEMAGEN

Zwei Drittel gekochtes mageres Fleisch kleinschneiden. Ein Drittel
gekochte Schwarten durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes dre-
hen. Fleisch und Schwarten gut durcheinanderkneten. Auswiegen.

Auf zwei Pfund Fleischteig einen gestrichenen EBloffel Salz, einen
gestrichenen Kaffeeloffel Pfeffer, eine kleingeschnittene Zwiebel und
einen halben Kaffeeloffel Kuimmel zuftigen und alles noch einmal gut
durchkneten. Abschmecken.

Fleischteig in einen Magen fiillen und gut zwei Stunden langsam in
leicht kochender Wurstebrithe kochen. Den Schwartemagen uber

Nacht zwischen zwei Bretter legen und mit einem Stein beschweren.

(Westfalen)

KNACKWURST - knappwuorst

Funf Pfund gekochtes Fleisch (Kopf, Bauch), Schwarten und Fett ab-
schneiden, zun&chst in Streifen und dann kleinschneiden; man kann
es auch durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Eine Tasse
Salz, zwei Kaffeeloffel Pfeffer, zwei Kaffeeloffel Thymian, etwas
MuskatnuBl und einen EBloffel Zwiebelfett zufiigen. Das Ganze gut
durchkneten und noch einmal abschmecken. Aufpassen: Pfeffer, Thy-
mian und Muskatnufl diirfen nicht zu stark durchschmecken.

Dinnddrme zu drei Viertel mit Wurstteig fillen und zubinden. Die
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Wiirste unter Umwenden in leicht kochendem Wasser eine gute halbe
Stunde kochen. Nach dem Kochen die Wirste in kaltes Wasser legen.
Wenn sie hart sind, diese aus dem Wasser nehmen und eine Nacht

zwischen feuchte Tiucher legen.

Vor Gebrauch Knackwurst zehn Minuten in heiles Wasser legen.
Knackwurst schmeckt gut zu Kartoffelsalat, Heringsalat oder auch,

ganz oder kleingeschnitten, zu Gemiisesupen und Durchgemuse.

(Soester Borde, Sauerland)

SAURE ROLLE

Drei Pfund schieres Rindfleisch durch die grobe Scheibe der Fleisch-
maschine drehen. Mit zwei gestrichenen EBléffeln Salz, einem gestri-
chenen Kaffeeloffel Pfeffer und einem halben Kaffeeloffel Nelken-
pfeffer gut durchkneten. Ein Stick Pansen zu einem Beutel zusam-
mennéhen und das Fleisch hineinfullen. Die saure Rolle in reichlich
gesalzenem Wasser zweieinhalb bis drei Stunden langsam kochen, ab-
kuhlen lassen und in einen Steintopf legen.

Finf bis sechs Schopfkellen Buttermilch kochen, abkihlen lassen und
durch ein Seihetuch seihen. Buttermilch tiber die Fleischrolle giefien.
Aufpassen, dal} die Fleischrolle gut mit Buttermilch bedeckt ist. Zu-
letzt ein Leinentuch dartiberlegen. Darauf kommt ein Holzbrett und
obenauf ein dicker Stein. Nach acht bis zehn Tagen kann man die

saure Rolle zum ersten Mal anschneiden.

In dinne Scheiben geschnitten zum Schwarzbrot mit Butter, oder
daumendicke Scheiben kalt oder in heilem Schmalz oder heiller But-
ter angebraten zu gedampften Kartoffeln oder statt Fleisch zum Ge-

milse essen.

(Soester Borde, Sauerland)

SULZE

Zwei Pfund Kleinfleisch (FuBe, Ohren), vier Pfund Fleisch (Kopf, Nak-

ken) und ein halbes Pfund Schwarten mit einem Pfund Zwiebeln, vier
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Mohren, einer Stange Porree, einem Kaffeeloffel Pfefferkorner und
drei EBloffeln Salz mit Wasser bedeckt aufsetzen und gut eineinvier-
tel Stunde kochen. Das Ganze auf einen Durchschlag geben und ab-
laufen lassen. Fleisch von den Knochen ldsen und kleinschneiden.
Schwarten kleinschneiden und beides wieder in den Topf geben. Mit
der abgegossenen Brithe auffiillen und mit Essig und Zucker abschmek-
ken. Noch einmal kurz aufkochen. Danach in eine Schiissel oder in

Glaser fullen und einkochen.

Schmeckt gut zu Kartoffelsalat, gedampften Kartoffeln oder auch

auf Schwarzbrot mit Butter.

(Westfalen)

RINDERWURST

Rindfleisch (hohe Rippe oder Suppenfleisch, aber nicht so mager) ko-
chen und durch die kleine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Peter-
silie ganz klein hacken und mit einem ganz fein zerkriimelten Lor-
beerblatt unter das Fleisch mischen. Mit Salz, Pfeffer und Nelken-
pfeffer abschmecken. In Rinderdédrme fullen und zu kleinen Krénzen
binden. Wenn man keine Darme hat, kann man den Wurstbrei auch

in Schusseln fullen und kaltstellen.

Rinderwurst in heillem Wasser oder mit Schmalz oder Butter in der

Pfanne heil machen.
Man kann die Wurst auch mit aufgeweichter Grutze verldngern.

(Westfalen)

WURST IM TEIG

Ein halbes Pfund Mehl in eine tiefe Schiissel geben. In der Mitte ei-
ne Vertiefung machen und anderthalb Lot (15 Gramm) Hefe hineinkrii-
meln, mit warmem Wasser und etwas Mehl vom Rand nach innen ver-
rithren. Teig mit einem Tuch abdecken und zwanzig Mihuten gehen

lassen.
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Ein bifichen Salz und ein Ei zuftigen, mit dem Teig verrihren. Da-
nach den Teig mit einem Holzloffel schlagen, bis er Blasen wirft und
sich gut vom Loffel 16st. Noch einmal den Teig gehen lassen.
Kichenbrett mit Mehl bestreuen, Teig darauf einen halben Finger
dick ausrollen. Frische, handlange Mettwurstendchen in den Teig ein-
rollen. Die Teigkanten mit Eiweill bestreichen, nach innen klappen
und gut andriicken.

Kuchenblech mit Fett einreiben, Wurst im Teig darauf legen, ein biB-
chen Wasser zugieBen und gut dreiviertel Stunde im heilen Ofen

backen.
Schmeckt gut mit Senf zum Bier.

(Soester Borde)
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VERARBEITEN DER WURSTEBRUHE

PANHAS, PANNAS

Zum Abschlufl der Schlachttage nach dem Wursten wurde der Panhas
zubereitet. Wurstebrithe méglichst mit einigen beim Kochen darin ge-
platzten Blut- und Leberwirsten, mit Speckwirfeln, etwas Blut, Salz
und Pfeffer aufkochen. Danach unter stetigem Rihren soviel Buch-
weizenmehl zuftigen, bis ein fester Brei entsteht. In eine Schiissel

fallen und erkalten lassen.

Panhas in daumendicke Scheiben schneiden und in Butter oder in

Schmalz finf Minuten auf beiden Seiten braten.

Im Winter wurde (berwiegend nur einmal geschlachtet und folglich
gab es auch nur einmal Wurstebrithe. Der Panhas war aber sehr be-
liebt und der Winter oft lang. So holte man sich Wurstebrithe vom
Metzger. Allerdings war diese ohne geplatzte Wiirste. Oder man be-
reitete sich den Panhas nach eigenem Hausrezept auch mal ohne
richtige Wurstebrithe zu.

PANHAS OHNE WURSTEBRUHE

Vier Zwiebeln abpellen und vier Mohren schrappen. Zwiebeln und
Mohren grob durchteilen, mit dreiviertel Liter Wasser, einem halben
Pfund Schweinefleisch und einem halben Pfund Rindfleisch, etwas
Salz und Pfeffer aufsetzen und eine gute Stunde langsam kochen.
Fleisch auf einen Durchschlag geben und die Kochbrithe abgielen.
Fleisch durch einen Fleischwolf drehen und wieder in den Kochtopf
geben. Brithe mit Salz, Pfeffer und Nelkenpfeffer abschmecken und
zu dem Fleisch geben. Nach und nach unter Rihren ein halbes Pfund
Buchweizen zuftigen. Das Ganze eine halbe bis dreiviertel Stunde un-
ter Umriihren langsam kochen, bis das Panhas steif ist und sich gut
vom Topf lést. In eine Schussel fillen und erkalten lassen. Braten

wie oben angegeben.

(Munsterland, Méarkisches Sauerland)
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KROSSE - kroise

Was "Panhas" fir das Miinsterland, das Sauerland und auch das fri-
here Kurkélner Land, das war fiur die Soester Borde die "KroBe".
Panhas und Kr6Be haben zwar die gleiche Grundsubstanz, namlich
Wurstebrithe, aber in der weiteren Zubereitung weichen sie doch er-
heblich voneinander ab. Das heifit aber nicht, daBl Krofie nur im Soe-
ster Raum und Panhas nur im Minsterland gegessen wurde. Ahnlich
dem Pfefferpotthast finden sich die Freunde von Kréfe und Panhas
in ganz Westfalen. Ubrigens kann man KroéBe genau wie Panhas auch
ohne Wurstebriihe herstellen.

Fur die KroBe zundchst tiber Nacht ein halbes Pfund Graupen ein-
weichen. Ein Pfund Kochfleisch vom Schlachten durch den Fleisch-
wolf drehen. Sechs Schoépfkellen Wurstebrithe und die abgetropften
Graupen (statt Graupen kann man auch Gerstengriitze nehmen) in

einen Topf geben und unter langsamem Rihren zu einem Brei kochen.

(Soester Bérde)

KROSSE OHNE WURSTEBRUHE

Ein halbes Pfund Graupen oder Gerstengriitze iiber Nacht in Wasser
einweichen. Dreiviertel Pfund Schweinefleisch (Rippen, Riicken,
Fleischknochen), eine Zwiebel, einen Kaffeelséffel Pfefferkérner, ein
Lorbeerblatt, einen halben Kaffeeltffel Salz und sechs Schopfkellen
Wasser eine Stunde kochen. Graupen oder Griitze auf einen Durch-
schlag geben und ablaufen lassen. Fleisch von den Knochen lésen,
mit einem Pfund schierem Fleisch durch die Fleischmaschine drehen.
Danach Fleisch in die Briihe geben und unter langsamem Ruhren die
Graupen bzw. die Gerstengriutze zufuigen und das Ganze zu einem

steifen Brei kochen. Mit Thymian und Majoran abschmecken.

(Soester Borde)

MOPKENBROT

Zu Blutwurstteig Wurstbrithe geben. Falls nétig, noch ein biBchen

Blut zuftigen. Danach mit Weizenmehl zu einem steifen Teig rithren.
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Rosinen waschen, abtropfen lassen und unter den Teig rithren. Wurst-
teig mit Salz, Nelkenpfeffer und Thymian abschmecken, noch einmal
gut durchrithren und zu faustdicken Knédeln, "Mépkes", kneten. Mop-
kes mit einem Schaumloffel in leicht kochende Wurstebrithe geben
und kochen. Sie sind gar, wenn sie oben auf der Wurstbrithe schwim-

men. Mopkes abkiithlen lassen.

Mopkenbrot, in Scheiben geschnitten und auf beiden Seiten in
Schmalz gebraten, schmeckt gut zu heilgemachter KréBe aber auch

mit Rilbenkraut oder auf Schwarzbrot mit Butter.

(Soester Bérde)

Eine beliebte Spezialitdt des Minsterlandes war das "Wurste-, Wop-
ken-, Punske- oder Mopkenbrot" (nicht verwechseln mit dem "Mép-
kenbrot" der Soester Bérde s.d.) und das Leberbrot. Da Wurste- und
Leberbrot in weiten Teilen unseres Landes zur Schlachtezeit gern
gegessen wurden, seien auch ihre bekanntesten Rezepte hier in Erin-
nerung gebracht,

WURSTEBROT

Finf Pfund grobes Roggenschrot wird mit zehn Litern Blut, man
kann auch ein Teil Blut durch Wurstbrithe ersetzen, und einem Pfund
kleingeschnittener frischer Speckstiickchen zu einem steifen Teig ge-
rithrt, mit Salz, Pfeffer, Nelkenpfeffer und etwas Piment abge-
schmeckt, mit den Handen zu Kugeln geformt, in Wasser etwa drei-
viertel Stunde gekocht und dann getrocknet.

Man kann aber auch Papierddarme zu drei Viertel mit Wurstteig fal-
len, zubinden und etwa dreiviertel Stunde in leicht siedender Wur-
stebrithe kochen und anschliefend in einem luftigen, nicht zugigen

Raum trocknen lassen.

Wurstebrot in Scheiben schneiden und auf beiden Seiten in heilem

Schmalz braten.

Schmeckt gut allein, aber am besten mit einer Scheibe Mehlleber-

wurst oder einer Scheibe gebratenem Leberbrot zusammen.

(Mnsterland)
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LEBERBROT

Dem Leberwurstteig (s.d.) kleingeschnittene, frische Speckstiickchen
zufigen (auf fiinf Pfund Wurstteig etwa ein halbes Pfund Speckstiick-
chen) und mit Wurstbrithe verdiinnen. Dann so viel Weizenmehl unter
Umrithren zufiigen, bis ein dicker Teig entsteht. Mit Salz, Pfeffer,
Majoran und Thymian abschmecken.

Papierdarme zu drei Viertel mit Wurstteig fiillen, zubinden und etwa
dreiviertel Stunde in leicht siedender Wurstebrithe kochen. Die Wir-

ste anschlieBend in einem luftigen Raum trocknen.
Schmeckt am besten mit Wurstebrot (s.d.).

(Mtinsterland)

FETTSUPPE - fettsoppe

Einen Stutenknapp oder ein Stick trockenen Stuten auf einen Teller
geben, mit heiBer Fleischbrithe oder Wurstebrihe auffiillen und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

(Westfalen)
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VOM SCHINKEN

Westfalischer Schinken, mild und zart im Geschmack, ist seit Jahr-
hunderten eine beliebte und weltweit bekannte Spezialitat. Ob aller-
dings der Geschmack von heute dem von frither entspricht, kann uns
niemand bestatigen. Der hiesige Schinken bekommt nicht nur durch
die Art der Reifung den unnachahmlichen Geschmack. Auch die Fut-
terung der Schweine ist wichtig. Frither wurden die Schweine mit
Riben, Futterkohl, Gerstenmehl, Klee, Gras, Brennesseln und Kartof-
feln gefiittert. Ihren Winterspeck konnten sie im Herbst bei der Ei-
chelmast ansetzen. Alles Viehfutter wurde selbst erzeugt und von
Hand verarbeitet. Vom Kauf der Jungschweine bis zur Schlachtung
dauerte die Mast fast ein ganzes Jahr. Kenner behaupten, diese Art
der Fitterung und die Dauer der Mast seien ausschlaggebend fir die
Festigkeit des Schinkens.

Und nun zur Reifung und zum Ré&uchern. Bis ins 19. Jahrhundert gab
es in unserer Gegend noch schornsteinlose Fachwerkhduser in Form
einer Halle. Bei diesen Hausern zog der Herdrauch durch Tiir, Dach
und "iulenléeker" (Eulenlécher) an der Giebelseite der Hé&user ab.
Zum Brennen wurde trockenes Laubholz verwendet, das weniger
Rauch abgibt. Zudem war der Zug dank der vielen Abzugsméglich-
keiten so stark, daB die Bewohner von Rauch kaum beléastigt wurden.
Diese Art des Rauchabzugs hatte viele Vorteile. Durch die Warme
wurde das Getreide auf dem Boden tiber dem Herdfeuer getrocknet,
und der Rauch beizte zugleich das Korn, wodurch es besonders la-
ger-, mahl- und backfahig wurde. Das Ungeziefer wurde vertrieben,
der Stalldunst des Viehs absorbiert und das Holzfachwerk konser-
viert.

Uber dem Herdfeuer befand sich urspringlich unter der Decke ein
aus Eichenbrettern gezimmerter Holzrahmen, an dem sich der Rauch
brach und die Funken verléschten. Spater wurde aus diesem Rahmen
ein trichterformig gezimmerter Rauchfang. Darin befanden sich Stan-
gengeriiste zum Trocknen und Aufbewahren insbesondere von Fleisch,
Wurst, Speck und Schinken. Aus der Zeit des Dreilligjahrigen Krieges
berichtet Grimmelshausen in seinem "Simplicius Simplicissimus" als
"Jager von Soest™ "O mirum! Da sah ich, daB der schwarze Himmel
voller Lauten, Floten und Geigen hing, ich vermeine die Schinken,
Wirste und Speckseiten, die sich im Kamin befanden. Diese blickte
ich trostmitig an, weil mich bedinkte, als ob sie mit mir lachten!"

Hatte der Rauch in den &lteren Bauernhdusern seinen Weg noch
durch die Decken in den Dachraum genommen, so zog er nun durch
den zun&chst noch hélzernen Rauchfang zum Boden. Wie schon ge-
sagt, war der Rauch nicht so intensiv, weil iiberwiegend trockenes
Holz verwendet wurde, mit dem man zudem sparsam umging. Da es
hierbei immer wieder zu Branden kam, sahen sich die Landesherren
genotigt, durch Verordnungen und Erlasse den Einbau von gemauerten
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Schornsteinen zu fordern. Mit dem Einbau von Schornsteinen &nderte
sich auch das Herdfeuer. Aus der fast ebenerdigen und von der Wand
abgeriickten Herdgrube wurde ein aufgemauerter, wandgebundener
Herd, dessen Rickwand durch eine eiserne Ofenplatte geschiitzt wur-
de. Am bisherigen Rauchfang mit Stangengeriist &nderte sich aber
kaum etwas. Schinken und Speckseiten behielten nach wie vor ihren
Platz tiber dem Feuer.

Durch die aufbliihende Eisenindustrie in der zweiten Hélfte des vori-
gen Jahrhunderts und die Erfindung der "Kochmaschine" wurde das
Feuer in einen Eisenkasten verbannt. Die GroBe des Feuers konnte
jetzt mit einer Luftklappe reguliert werden und die Asche, welche
bisher nur mit viel Staubentwicklung entfernt werden konnte, wurde
nun staubfrei in einem Aschenkasten aufgefangen. Die Brandgefahr
sank auf ein Minimum. Landesherren und Feuerversicherungen emp-
fahlen die Anschaffung dieser "Kochmaschinen", und es dauerte nicht
lange, bis sie iberall bei uns im Lande heimisch wurden. Anfangs
wurden diese "maschuinen" unter den Rauchfang gestellt und an den
Schornstein angeschlossen. Es kam zwar jetzt tberhaupt kein Rauch
mehr in den Rauchfang zu den Wirsten, Speckseiten und Schinken,
doch blieb hier der "Zug", der fir das Trocknen der Wirste und
Schinken wichtig war, voll erhalten.

Eine Anderung gab es erst wieder um die Jahrhundertwende. Inzwi-
schen war es namlich tblich geworden, die Héuser massiv, d.h. mit
Ziegeln oder in Fachwerk mit Ziegeln zu bauen. Wurde nun neu ge-
baut oder das alte Haus mit Ziegeln ummauert und ein Schornstein
eingemauert, fiel der bisherige Rauchfang weg. Seine Aufgabe als
Trockenraum fir Fleisch wurde nun von den "floiskbtienen", Fleisch-
kammern, tbernommen. Diese Fleischkammern befanden sich mei-
stens im ersten Stockwerk und grenzten unmittelbar an den Schorn-
stein. In FuBboden- und Deckenndhe der Fleischkammer wurde je-
weils ein etwa 10 bis 15 cm hohes und etwa 30 bis 40 cm breites
Loch in den Schornstein gestemmt, welches mit Holzschiebern ver-
sehen war, womit die Luft- bzw. Rauchzufuhr reguliert werden
konnte. Es wurde nur so viel Rauch auf die Fleischkammer geleitet,
wie friher an Rauch durch den Rauchfang zog. Zur Abweisung von
Ungeziefer war das ausreichend.

Als immer mehr Steinkohle zum Kochen und Heizen verwandt wurde,
mauerte man die Schornsteinlécher der Fleischkammern wegen der
giftigen Abgase wieder zu. Zu jener Zeit richteten dann die Metz-
ger Réucherkammern ein. Solch eine R&éucherkammer war ein qua-
dratisch gemauerter 2,5 mal 2,5 m groBler Kamin von Haushothe. Die-
se Fleischkammern befanden sich innerhalb des Hauses oder wurden
auflen an das Haus angebaut. Sie konnten in jeder Etage durch eine
Eisentlir betreten werden. Als FuBlboden befanden sich mit ca. 5 cm
Abstand verlegte Eisentrdger in jeder Etage, wodurch sowohl ein
ungehinderter Durchzug des Rauches als auch ein gefahrloses Be-
treten der Rauchkammer erméglicht wurde. Aullerdem befanden sich
in jeder Etage Stangengertste zur Aufnahme des Rauchgutes.
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Diese neue Art des direkten Raucherns von Fleisch- und Wurstwaren
wurde zunachst nur sehr zoégernd angenommen. Inzwischen ist sie
zur Selbstverstédndlichkeit geworden, so daB man heute haufig an-
nimmt, westfélischer Schinken sei schon immer kraftig gerduchert
worden; doch bis in die dreiBiger Jahre wurden Schinken, Wiirste und
Speck auf dem Lande noch iberwiegend luftgetrocknet. Man lief3
den Schinken fast ein halbes Jahr hangen. Vor dem ersten Kuckucks-
ruf bzw. dem Schiitzenfest (am zweiten Pfingsttag) wurde er nicht
angeschnitten,
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VON SENF UND MOSTERT

Der Senf, unser beliebter "Mostert", wurde nicht immer nur als Wirz-
und GenuBmittel benutzt. Die Senfkérner, der Senfsamen, das Aus-
gangsprodukt des Senfes, wurde frither gemahlen, mit Wasser ange-
feuchtet, in Leinen gepackt und als "Senfmehlpackung" oder "Senf-
mehlwickel" bei rheumatischen Beschwerden, Gelenkentziindungen,
bei Ohrenschmerzen und vor allem als Brustpackung bei Bronchial-
katarrh als Hausmittel verwendet. Senf wirkt verdauungsférdernd, be-
einfluft den Blutdruck und wirkt entziindungshemmend.

AuBlerdem waren die Senfkorner als Gewiirz sehr beliebt: sie wurden
der Wurst, dem Schwartemagen, der Siilze und den eingelegten Gur-
ken beigegeben.

In gemahlenem Zustand mit Wein- oder Kréuteressig angeriihrt, er-
halten wir "Mostert".

Schon unsere Vorfahren wuBten, daB "Mostert" die Speisen nicht nur
wohlschmeckender, sondern durch seine verdauungsférdernden Eigen-
schaften auch bekémmlicher macht.

SENF

Einen EBloffel Thymian, einen EBloffel Majoran, zwei bis drei EBlof-
fel kleingeschnittene Zwiebeln mit einem halben Liter Weinessig in
eine Flasche fullen. Die Flasche gut verkorken und eine Woche warm
stellen. Essig durchseihen.

Ein halbes Pfund schwarzes Senfmehl und ein halbes Pfund weilles
Senfmehl mit fanf EBI6ffeln Zucker, einem Kaffeeloffel feingemah-
lenem Nelkenpfeffer und einem halben Kaffeel6ffel feingemahlenen
Gewiirznelken gut verrithren. Ganz langsam von dem Essig so viel
unterrithren, bis das Ganze ein schéner, geschmeidiger Brei ist. In

kleine Steintdpfe filllen und gut zubinden oder zukorken.
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Was man aB und trank

Bis in den Zweiten Weltkrieg gab es Malzkaffee aus gertsteter Ger-
ste, "Blimchenkaffee" oder "Muckefuck" genannt. Frither brannte man
die Gerste, auch wohl mal Roggen, im eigenen Kaffeerdster. Spiter
wurde der Malzkaffee industriell hergestellt. Das bekannteste Pro-
dukt war "Kathreiners Malzkaffee". Auf dem Lande wurde bis weit
in die dreiliger ]Jahre der Bohnenkaffee selbst gerodstet. Das Kaffee-
rosten und der Verkauf von "frisch gerostetem Bohnenkaffee" wurde
dann eine Spezialitat der Lebensmittelhdndler, die untereinander um
die "beste Kaffeemischung" wetteiferten.

Zum Morgenkaffee gab es Brot mit Butter oder Margarine und Ri-
benkraut. Wahrend der Herbst- und der ersten Wintermonate auch
Johannisbeergelee und Pflaumenkraut. Die Kinder bekamen im Winter
vor dem Weg zur Schule Hafergriitze, in Milch gekochte Haferflok-
ken mit "brotpriumen" (Backpflaumen) und "schrutseln" (getrocknete
Apfel- und Birnenscheiben).

Nach dem Morgenkaffee wurden das Fleisch oder die Fleischknochen
mit viel Wurzelwerk aufgesetzt. Nach etwa einstiindiger Kochzeit
wurde das Fleisch aus dem Topf genommen und anschlieBend in der
Fleischbrithe Gemitse und Kartoffeln gegart. Die Zubereitung des
Mittagessens nahm fast den ganzen Vormittag in Anspruch.

Der Mittagsspeiseplan sah meistens so aus: Wiahrend der Woche
Durchgemiise mit Fleischeinlage oder lufttrockenem Schinken oder
Mehlpfannekuchen als Beilage. Es gab auch Gemisesuppe mit
Fleischeinlage oder Mehlpfannekuchen dazu. In katholischen Orten
al man freitags zur Bohnen- oder Erbsensuppe eingelegte Heringe.

Die heute so beliebten Mettendchen sind erst im Laufe der dreiBiger
Jahre und insbesondere bei den damaligen GrofBiveranstaltungen po-
pulér geworden. Im Winter nach dem Schlachten gab es als Beilage
"nen stiicke iut'm blautbuile" (Blutmehlwurst) gebraten oder ungebra-
ten oder auch aufgewarmte "kroise miet'm mopkenbraot" (KroBe mit
Mopkenbrot) oder "ne schuiwe panhas iut de panne miet braot, hie-
mel un &r, dumpe- oder stampetiufeln" (eine Scheibe Panhas aus
der Pfanne mit Brot, Himmel und Erde, gedampfte oder Stampfkar-
toffeln). Eine ganz besondere Winterspezialitat ist "Kaolmaus" (Grin-
kohl) "miet k&olwuorst" (mit Kohlwurst), mit durchwachsenem Fleisch
oder "nen stiicke iut'm piekel" (Pokelfleisch). Sauerkraut und Schnip-
pelbohnen sind weitere Winterspezialitaten.

An Sonn- und Feiertagen gab es als Vorspeise eine Rindfleisch-, sel-
tener eine Hiihnersuppe mit Nudeln oder Reis und Eierstich als Ein-
lage sowie zum Einbrocken oder zum "Dazuessen" ein Brotchen,
"witten- odder ruigenstiuten" (WeiBbrot oder Reihenstuten: kleines,
flaches Weilbrot mit Einkerbungen zum Abbrechen). Das Hauptge-
richt bestand aus Schweine- oder Rinderbraten oder Pfefferpotthast
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mit Gemise und Salzkartoffeln. Als Nachtisch wurde entweder Va-
nillepudding mit Himbeersaft oder steifgekochter Reis gereicht. Die-
ser konnte mit Zimt und Zucker, Himbeersaft, gekochten Backpflau-
men oder getrockneten Apfel- oder Birnenscheiben gegessen werden,
Spater kamen eingeweckte Pflaumen, Birnen, Mirabellen, Kirschen
und Pfirsiche als beliebter Nachtisch hinzu.

Mit Beginn der dreifiger Jahre kam es insbesondere in den Stadten
zu Anderungen der bisherigen EBgewohnheiten. Immer haufiger wur-
den, vor allem in den Sommermonaten, Kartoffeln, Gemuse und
Fleisch auch wé&hrend der Woche getrennt zubereitet. Allerdings blie-
ben Schweine- oder Rinderbraten und Pfefferpotthast noch bis in
die vierziger Jahre ausschliefllich Sonntagsessen. Wahrend der Woche
eroberten sich langsam Bratwurst, Gehacktes (Frikadellen), gebratene
Rippchen, gekochtes oder gebratenes Eisbein unsere Kiiche. Beliebte
Zusammenstellungen waren als Beilage zu Gehacktem, gebratenen
Rippchen oder gebackener Leber: Blumenkohl, Méhren und Erbsen,
Kohlrabi, Wirsing und Rosenkohl. Zu Eisbein aBl man Sauerkraut mit
Kartoffelbrei. Wurde das Gemuse bis dahin noch in Salzwasser vor-
gekocht und danach in Butter geschwenkt, wurde es nun wie auch
die SoBen mit Mehl angedickt.

Inzwischen wurde auch das Sonntagsessen um einige Spezialitdten er-
weitert: panierte Koteletts, Rindsrouladen, rheinischer Sauerbraten,
Gulasch und Schinkenbraten. Kalte Koteletts und Frikadellen waren
Ende der dreiBliger Jahre schon so beliebt, daf3 sie in vielen Gast-
h&usern zum Bier angeboten wurden.

Mitte der dreiBBiger Jahre, mit der Er6ffnung von ersten Fischge-
schaften in vielen Stddten, wurden Schellfisch und Kabeljau auch bei
uns populdr, wahrend sie bis dahin lediglich zu Karfreitag nach Vor-
bestellung beim Lebensmittelhdndler auf den Mittagstischen zu finden
waren. Heringe gab es allerdings schon seit den zwanziger Jahren
in 100-kg-Fassern beim Lebensmittelhdndler sowohl auf dem Lande
als auch in der Stadt. Die geleerten Heringsfésser waren allseits
geschatzte Regen- und Jauchefasser. Heringstipp und Pellkartoffeln
mit Hering und Specksofie - zum Ende der dreifliger Jahre als "Arme-
Leute-Essen" angesehen - waren bei uns sehr beliebt.

Als Abendessen gab es "Aufgewarmtes", also Reste vom Mittag mit
einer Milchsuppe als Vorspeise. Milchsuppen wurden tbrigens im Som-
mer auch zum Mittagessen gern als Vorspeise gegessen. Die "kalte
Kiche" zum Abend mit Brot, Butter, Schinken, Handk#se (Quark)
oder dem "Hollander Kase" kam erst Ende der dreiBiger Jahre auf.

Im Hinblick auf den inzwischen wieder schmaleren Geldbeutel méch-
te man heute wieder zurtick zu der einfachen, guten heimischen Ki-
che. Doch viele stellen fest, daB dieses Vorhaben gar nicht so ein-
fach ist. Einmal gibt es von den damaligen Koch- und EBgewohnhei-
ten keine Aufzeichnungen und zudem fehlt vielen die Zeit, die
"Kiiche von damals" in Ruhe nachzukochen.



Beitriige zur Volkskultur
in Nordwestdeutschland

Heft 1, Knechte und Miigde in Westfalen um 1900, heraus-
gegeben von Dietmar Sauermann, 1979, 2. Auflage, 173 S,
DM 12,80.,

Heft 2, Engel an Ravensberger Bavernhiiusern, von Gertrud
Angermann. Ein Beitrag zum Wandel des Dekors vom 18. bis 20.
Jhdts. 1986, 2. Auflage, 216 S. mit 71 Abb., DM 19,80.

Heft 3, Topferei in Nordwestdeutschland, herausgegeben von
Wingolf Lehnemann, Vortriige, gehalten auf der Jahrestagung
1974 der Volkskundlichen Kommission fiir Westfalen, 2. Auflage,
291 S. 130 Abb. i. Text, DM 19,80.

Heft 4, Topferei in Schermbeck, von Helmut Miiller, (ver-
griffen).

Heft 5, Stiidtisches Fastnachtsbrauchtum in West- und Ost-
falen, von Norbert Humburg. Seine Entwicklung vom Mittelalter
bis ins 19. Jahrhundert, 1976, 434 5., DM 13,50.

Heft 6, Weihnachten in Westfalen um 1900. herausgegeben von
Dietmar Sauermann. Berichte aus dem Archiv fiir westfilische
Volkskunde. 1979, 2. Auflage, 262 S., 31 Abb., DM 14 80.

Heft 7, Handwerk und Kleinstadt, von Hermann Kaiser. Das

Beispiel Rheine, 1978, VIII, 501 S., mit vielen Tabellen.
DM 19.80.

Heft 8 E[ismnsnllc Hnusforschung, von Konrad Bedal. Eine
Einfiihrung in Arb logie und Li 1978,

VI, 186 S., mit 23 Tafeln u. 32 Abb DM 19.80.

Heft 9, Kulturelle Stadt-Land-Beziechungen in der Neuzeit,
herausgegeben von Giinter Wiegelmann, 1978, VI, 337 S., m.
Abb. u. Tabellen im Text, DM 19,80

Heft 10, Tiirkische Arbeiter in Miinster, von Halil Narman. Ein
Beitrag zum Problem der temporiren Akkulturation, 1978, X, 176
S. m. 64 Tabellen im Text, DM 16.80.

Heft 11, Bibliographie zum Schiitzenwesen in Westfalen, bear-
beitet von Gerda Osthoff, 1979, VI, VI, 126 S., DM 12 80.
Heft 12, Liindliches Wohnen vor der Industrialisierung, von
Volker Glintzer, 1980, 306 S. m. 41 Abb., DM 19.80.

Heft 13, Gemeinde im Wandel, herausgegeben von Giinter
Wiegelmann, Volkskundliche Gemeindestudien in Europa 1979,
215 S. m. Abb. im Text, DM 14 80 (vergriffen).

Heft 14, Fachwerkbauten in Westfalen vor 1600, von Fred
Kaspar, 1978, VI, 130 S., 47 Abb. u. Tafeln, 1 Faltkarte, DM
2980 (vergriffen).

Heft 15, Mode und Tracht, von Martha Bringemeier, Beitrige
zur geistesgeschichtlichen und volkskundlichen Kleidungsfor-
schung, 1985, 302 S. m. v. Abb. i. Text, DM 26,80.

Heft 16, Volkskundliche Forschung in Westfalen von 1770-1970,
von D. Sauermann. Geschichte der Volkskundlichen Kommission
und ihrer Vorliufer, 1986, Band I, Historische Entwicklung, 320
S. und Band II, Grundlagenmaterial des Archivs fir westfilische
Landeskunde, 315 S., je Bd. DM 22,80.

Heft 17, Autobiographische Aufzeichnungen des miinsterlin-
dischen Bavern Philipp Richter (1815-1880), herausgegeben von
Helmut Miiller, 1979, III. 76 S. m. Abb. u. Taf., DM 980. (ver-
griffen).

Heft 18, Nachbarschaften und Vereine in Ahaus, von Burkhard
Schwering. Studien zur Kultur und Bedeutung organisierter Grup-
pen, 1979, 671 5., DM 29.80.

Heft 19, Novationsphasen der Llindlichen Mibelkultur in
Minden-Ravensberg, von Berthold Heizmann, 1981, VIII, 216 S.
39 Abb. a. Taf., DM 19.80.

Heft 20, Hiuser und Mobiliar in einem westfiilischen Dorf,
von Bernhard Klocke, 1980, 262 S. m. 35 S. Abb., DM 19,80.

Heft 21, Geschichte der Alltagskultur, herausgegeben von Giin-
ter Wiegelmann, 1980, 174 S. m. Abb. u. Tabellen im Text, DM
14,80 (vergriffen).

Heft 22, Biiverliches Brotbacken in Westfalen, herausgegeben
von Martha Bringemeier, 1980, 136 S. DM 12.80 (vergriffen).

Heft 23, Aus dem Leben einen Heuerlings und Arbeiters.
Rudolf Dunkmann berichtet, herausgegeben von Dietmar Sauer-
mann, 1980, 178 S. m. 24 S. Abb., DM 14,80.

Heft 24, Hattingen, von Fred Kaspar und Karoline Terlau. Zum
Baubestand einer westfilischen Kleinstadt vor 1700, 1980, VI,
323 S. m. Abb. i. Text und 4 Karten in Falttasche. DM 19,80.

Heft 25, Aus dem Leben einer Biiuerin im Miinsterland, her-
ausgegeben von Renate Brockpihler, 1981, VII, 192 S. u. 54 Abb.
a. Tafeln, DM 16,80.

Heft 26, Westfalen in der Neuen Welt, von Walter D. Kamp-
hoefner. Eine Sozialgeschichte der Auswanderung im 19. Jahrhun-
dert 1982, 211 5., 40 Abb. a. Tafeln DM 19,80.

Heft 27, Land-Stadt-Beziehungen, von Gertrud Angermann,
Bielefeld und sein Umland, 1760-1860 unter besonderer Beriick-
sichtigung von Markenteilungen und Hausbau, 1982, 400 S. m.
51 Tab., 7 Kin. und 8 Schaubildern, 36 Abb. a. Taf., DM 24 80.

Heft 28, Die Kornfege in Mitteleuropa, von Uwe Meiners.
Wort- und sachkundliche Studien zur Geschichte einer frilhen
landwirtschaftlichen Maschine, 1983, 496 S., mit vielen Abb. im
Text und 6 Karten in Falttasche, DM 26,80.

Heft 29, Das Drechslerhandwerk in Ostwestfalen, von Volker
Rodekamp. Ein traditionelles Handwerk im Strukturwandel des
20. Jahrhunderts, 1981, 393 S., 14 S. Abb., DM 19,80 (vergriffen).

Heft 30, Koreanerinnen in Deutschland, von Tai-Soon Yoo.
Eine Analyse zum Akkulturationsverhalten am Beispiel der
Kleidung, 1981, 225 S., DM 14,80.

Heft 31, Realitiit und Abbild in Stadtdarstellungen des 16. bis
19. Jahrhunderts, von Michael Schmitt und Joachim Luckhardt.
u h am Beispiel Lippstadt, 1982, X, 172 S. m. 47
Abb. i. Tut | Faltkarte, DM 16.80.

Heft 32, Sterbfallinventare des Stiftes Quernheim (1525 bis
1808), von Christiane Homoet, Dietmar Sauermann, Jochen
Schepers. Eine quellenkritische Untersuchung zur Diffusionsfor-
schung, 1982, 204 S., DM 19.80.

Heft 33, Alte Tagebiicher und Abschreibebiicher, herausgege-
ben von Helmut Ottenjann und Giinter Wiegelmann. Quellen zum
Alltag der lindlichen Bevilkerung in Nordwesteuropa, 1982, DM
19,80.

Heft 34, West-istliche Kulturverflechtungen in Mitteleuropa.
FestgruB zum 80. Geburtstag von Bruno Schier. 1982, 50 S. DM
6,80.

Heft 35, Neue Heiligenkulte in Westfalen, von Gerhard Best.
1983, 288 5. m. 96 Abb. im Text, DM 19,80.

Heft 36, Erinnerungen aus einer Bergarbeiterkolonie im
Ruhrgebiet, von Moritz Griin, 1983, 89 S. DM 12,80.

Heft 37, Friedenszeiten und Kriegsjahre im Spiegel zweier
Lebenserinnerungen, Sophie und Fritz Wiechering berichten,
herausgegeben von Kai Detlef Sievers, 1984, 408 5. m. 24 Abb.
im Text, DM 24 80.

Heft 38, Biuverliche und biirgerliche Mobel aus dem West-
miinsterland, von Dérte Becker, 1984, 292 S. m. 21 Abb., 10
Karten und 54 Fotos, DM 24,80,




Heft 39, NachlaBverzeichnisse — Probate Inventories, Interna-
tionale Biographie — International Bibliography, von Hildegard
Mannheims u. Klaus Roth, 1984, 160 5., DM 14,80.

Heft 40, Nord-Siid-Unterschiede in der stiidtischen und lind-
lichen Kultur Mitteleuropas, herausgegeben von Giinter Wiegel-
mann, 1985, 420 5. m. zahlreichen Karten, Abbildungen u. Tabel-
len. DM 29.80.

Heft 41, Heimat und Fremde, Wanderhiindler des oberen
Sauverlandes, von Peter Hoher, 1985, 224 S. m. 13 Abb., DM
26,80.

Heft 42, Volkskundliche Kulturraumforschung heute, heraus-
gegeben von H. L. Cox u. Giinter Wiegelmann, Beitrige eines in-
ternationalen Symposiums in Bonn, v. 21-24.4.1982, 1984, 180 S.
Text mit zahlreichen Karten u. Abb., DM 16,80.

Heft 43, Eine liindliche Arbeiterfamilie der vorindustriellen
Zeit, von Maria Rorig. Ein Beitrag zur Sozialgeschichte des kur-
kolnischen Sauerlandes. 1985, 104 5. m. 31 Abb., DM 1680.
Heft 44, Studien zur Arbeiterkultur, herausgegeben von
Albrecht Lehmann. Beitriige der 2. Arbeitstagung der Kommis-
sion ,,Arbeiterkultur* in der Deutschen Gesellschaft fiir Volks-
kunde in Hamburg v. 8.-12.5.1984. 542 5. Text u. 16 S. Abb., DM
26,80.

Heft 45, Bauerngiirten in Westfalen, herausgegeben von Renate
Brockpihler. Berichte aus dem Archiv fiir westfilische Volks-
kunde. 1985, DM 39,80,

Heft 46, Ostern in Westfalen, herausgegeben von Dietmar
Sauermann. Materialien zur Geschichte eines volkstiimlichen
Kirchenfestes. 1986. 396 S. Text u. 18 S. Abb., DM 26,80.
Heft 47, Das Kleidungsverhalten jugendlicher Protestgruppen
in Deutschland im 20. Jahrhundert, von Marion Grob. Am
Beispiel des Wandervogels und der Studentenbewegung. 1985,
358 5. m. 53 Abb., DM 2480,

Heft 48, Puppenspieler in Nordwestdeutschland, von Marion
Wehmeyer. Ein Vergleich von Spielerpersonlichkeiten verschiede-
nen Alters. 1985, 208 5. m. 53 Abb., DM 24 80.

Heft 49, Nachbarschaft in der Grofistadt, von Jutta-Beate
Engelhard, Neue Initiativen, dargestellt am Beispiel der Stadt
Miinster. 1986, 364 S., DM 24 80.

Heft 51, So kochten wir damals in Westfalen, von Willi Krift.
1985, 90 5. DM 14,80

Heft 53, Alte niederdeutsche Volkstiinze, von Margrit Vogt.
1986, 212 S. Text mit zahlreichen Zeichnungen u. 18 8. Abb., DM
19,80.

Heft 54, Mirkische Hausbandweber, von Sabine Schachtner.
Arbeit und berufsbezogene Einstellung ,selbstindiger Lohn-
arbeiter”, 1986, 352 S. Text und 14 S. Abb., DM 26,80.

Studien zur Geschichte des Alltags
Herausgegeben von Hans, J. Teuteberg und Peter Borscheid
Band 1, Ehe, Liebe, Tod, von P. Borscheid und H.J. Teuteberg,
1984, 330 S. DM 24,80,

Band 2, Wohnen in Hamburg vor dem Ersten Weltkrieg, von
Clemens Wischermann, 1983, 488 S., mit 54 Schaubildern, 57
Karten und 56 Fotos im Text, DM 26,80.

Band 3, Wohnalltag in Deutschland 1850-1914, Bilder, Daten,
Dokumente, von Hans J. Teuteberg und Clemens Wischermann,
1985, 498 S., 300 Fotos, 70 Tab. u. Abb., Format
24 x 27 cm, DM 58,00.

Band 4, Homo habitans. Zur Sozialgeschichte des lindlichen
und stiidtischen Wohnens in Europa in der Neuzeit, von Hans
1. Teuteberg, 1985, 491 S., 98 Tab., 71 Abb., DM 48.-.

Band 6, Unsere tiigliche Kost, von J. Teuteberg und G. Wiegel-
mann, 1986, 472 S., DM 48—,
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