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Sehr geehrte Damen und Herren, liebe Mitglieder,

“und eskam eine grof3e Teuerung insLand”, so heil3t es gelegentlich in deutschen Méarchen, u.a.
in“Hansel und Gretel”. Diese Aussageist ein Hinweis darauf, dass esin frilheren Zeiten haufiger
durch witterungsbedingte Missernten zur Verknappung der Hauptnahrungsmittel mit entspre-
chender Verteuerung bis hin zu Hungersnéten kam. Damals wurden fir die dabei entstandenen
hohen Preise nicht diejeweils Regierenden al s Schul dige ausgemacht, sondern man fugtesichin
diesesvon ‘ Gott gegebene’ Schicksal. Der Speiseplan unserer Vorfahren war deshalb den meist
kargen Lebensbedingungen angepasst und begnigte sich mit dem, was der eigene Acker und
Garten hergaben oder was von Erzeugern und Handlern aus der néheren Umgebung fir moglichst
wenig Geld zu erwerben war. In einer kleinen Serie wollen wir ein wenig auf Essen und
Essgewohnheiten friherer Zeiten eingehen.

Einiges davon mag von ihnen beim Lesen vielleicht eher als Anregung zu einer Fastenkur, denn
als Anregung zur Nachahmung empfunden werden. Dass Ihnen dennoch der Bissen nicht im

Hal se stecken bleibt, das wiinscht Ihnen

Beginnen wir mit der Suppe
Rezept aus dem Kochbuch

“Martha
Eine zuverlassige Ratgeberin
inder
Kochkunst
und in den meisten anderen Zweigen der
Hauswirtschaft.
22. Auflage 1917"*)
“Lungen= oder Geschlingsuppe.
Das Herz und die Lungen vom Kalbe
werden in Wasser aufgesetzt, ausgeschaumt
und halb gar gekocht. Alsdann nimmt man
beides heraus, wascht es sauber ab, sondert
alles Schlechtere aus, schneidet das Herz in
langliche, die Lunge in viereckige Sticke
und setzt sie in der durch ein Sieb
gegossenen und geklarten Brihewieder an’s
Feuer. - Nun wird etwas Sellerie und
Petersilie - Salz nicht zu vergessen -
hinzugethan; wenn man will, kann man auch
Mohrriben anschneiden und Blumenkohl
dazu thun; dann schittet man gut
gewaschenen Reis an, - ungefdhr 4 Liter
Brihe 1/8 Liter Reis - legt einige
Gewurzkorner dazu, kroscht etwas Mehl in
Buitter, aber nur weil3, thut es zur Briihe und

lhr
Erwin Blsching
Belratsmitglied

|al3t diese nun so lange kochen, bis der Reis
weichist.”

*) Das Kochbuch wurde uns von unserem Mitglied
Maria Angermann-Sperling zur Verfligung gestellt.

DieKlche

In diesem Beitrag beschreibt Museumspada-
gogin Jutta L ubkowski sowohl die Arbeit
in der Kiche alsauch die Einrichtung der in
unserem Museum ausgestel lten Kiiche.
“Die Seele des Hauses nannte man die
Kucheaszentralen Ort in den Anféngen des
letzten Jahrhunderts. ‘Eigener Herd ist
Goldes wert’” war oftmals auf gestickten
Leinentlichern zu lesen. Aus der offenen
Feuerstelle auf der Deel hatte sichim Laufe
der Zeit die Kiche as besonderer Raum
entwickelt, dessen Mittelpunkt der Herd
bzw. die Kochmaschine war.

Die mit Spezialpflegemittel und Wiener
Kak spiegel blank gewienerte Herdpl atte war
der Stolz der Hausfrau. Vorne und seitwarts
war die Herdplatte von einer Metallstange
umgeben. Sie diente als Schutz fur kleine
Kinder aber auch zum Aufhangen der Ki-
chentlicher oder nass gewordener Socken,




ebenso wiediekleine‘Holzspinne' oberhab
des Herdes. Unterhalb der Feuerungstir
befindet sich einekleineverstellbare Klappe,
die die Luftzufuhr regelt und die auch als
Aschenbecher beliebt war. Innerhalb der
Platte, auf der rechten Seite, gibt es eine
kastenformige Vertiefung, in der en
Hel3wasserbehélter - das sog. Schiffchen -
steht. Dieswar eine praktische Erfindung. Es
wurde jeden Morgen frisch geflllt und
lieferte stets warmes Wasser.

Durch eserne Ringe lasst sich die Haupt-
heizstelle beliebig grol3 6ffnen, so dass der
Boden des Kessels unmittelbar mit der
Flam-me in Berihrung kommt. Die
Hauptenergie-quelle wahrend des Kochens
bestand natir-lich aus Kohle, zum
‘Hinhalten bzw. fir die enzige
Warmequelle in der kalten Jahreszeit
wurden Brikettsnachgelegt. Der Schieber im
Ofenrohr musste richtig eingestellt sein:
Nicht zuviel Zug, damit nicht unnétig
Heizmaterial verbrannte, aber auch nicht zu
wenig, denn dann konnte der Rauch nicht
abziehen und verbreitete sich in der Kiiche.
Zur Kochmaschine gehort auch ein Back-
ofen, der nicht nur késtliche Blechkuchen
vollendete, sondern auch bel verkuhlten
Fulen oder zum Trocknen von Obst zum
Einsatz kam. Der Platz in der Nahe des
Feuers war beliebt. Der Herd brachte
wohlige Warme und Behaglichkeit in die
Kche.

Das Pfeifen des Kessels war das Signal,
wenn das Kaffeewasser kochte. Fiur die
Kinder war es oftmas ein ehrenvoller
Auftrag, den Kaffee zu mahlen. ‘Ein halbes
Lot Malz und ein viertel Lot gute Bohnen,
weil Sonntag ist.” Die Kaffeemihle wurde
fest zwischen die Oberschenkel geklemmt
und es krachte laut, wenn die Bohnen in das
Mahlwerk gelangten. Aus der kleinen
Schublade darunter wurde das Kaffeemehl
dann in die vorgewarmte Kanne geschiittet
und mit sprudelnd heifem Wasser
aufgegossen.

Das Porzellan des Bergmanns war das
Emaillegeschirr. Metallbecher, Teller und
Kannen wurden durch die Emailleschichten
hygienischer und gefdlliger. Feildige
Frauenhdnde malten Muster auf das
Massenprodukt: Kleine Szenen, Blumen

oder Tiere sollten den Kindern das brave
Audoffeln und Austrinken schmackhaft
machen. Auch der Loffelhater mit
verschiedenen Kellen an der Wand neben
dem Herd, der Brotkasten und die
Waschschiissel mit Kanne gehéren zu den
Gebrauchsgegenstanden aus Email in der
Arbeiterkiiche im Museum.”

Ein Hauptgericht

Wir zitieren wieder aus dem Kochbuch
“Martha’ s.o.

“Mohrriben mit Sahne.

6 Personen. Zubereitungszeit 2 Stunden.
Junge Mohrriiben (auch Karotten) werden
gewaschen, geputzt, in Scheiben oder Stifte
geschnitten und enige Minuten in
zerlassener Butter durchgediinstet. Dann
giefdt man Brihe (im Notfall Wasser) dazu
und &3t sie vollendswei ch werden. Indessen
bereitet man von eigrof Butter und 2 - 3
Loffeln Mehl eine helle Einbrenne, verkocht
diese mit den Mohrriben, flgt eine
Obertasse frische, siiRe Sahne, Salz, Zucker
und reichlich gehackte Petersilie dazu, a3t
das Ganze einmal aufkochen, kréftigt das
Gericht mit 1/2 - 3/4 Tedoffel Maggi's
Wirze im Geschmack und giebt es zu
gekochtem Rind= oder Hammelfleisch.”

Es steht geschrieben ...
.... in der Bibel:
“Im Schweil3e deines Angesichts sollst du
dein Brot essen ...” 1. Mose 3. 19
Wer nicht arbeitet, der soll auch nicht essen,
wortlich: ”.... so jemand nicht will arbeiten,
der soll auch nicht essen.” Zweiter Brief an die
Thessalonicher 3. 10

.. in der “Dienstanweisung fir die mit der
Preistiberwachung beauftragten Polizeibeamten”
aus dem Jahre 1936:

Ziffer 127) “Wurst darf nur in den Sorten,
die am 17. Oktober 1936 nachweidich
eingefuhrt waren, hergestellt und unter den
bisher Ublichen Bezeichnungen in Verkehr
gebracht und feilgehalten werden.

Essoll durch diese Bestimmung das Auftau-
chen neuer Wurstsorten mit Phantasie-
namen verhitet werden.”




... in der “Preisstoppverordnung vom 26.
November 1936" (RGBI. | S. 955):

“Tiereder |. Gute missen vollfleischig sein,
d. h. einen gleichméadigen Ansatz von
Fleisch und Fett auf Brust und Rlcken
aufweisen. Die Knochen des Rumpfes
durfen nicht Gbermaldig hervorstehen. Die
FlRe missen sauber, die Korperhaut muf3
von feiner Beschaffenhelt, weil3bisgelblich,
weich und von Naturglanz sein. Sie darf
keine Rumpfrisse, blutunterlaufene Stellen
oder starke Rif3flecke aufweisen und mufd
frel von schlechtem Geruch, Federn bzw.
Stoppel-rickstanden sein; sie darf nicht
verfarbt, abgeflammt (gesengt) oder
gewaschen sein. Ganse und Enten missenin
den letzten Wochen sachgemdal wie in
gewerblichen Mastbetrieben geméstet und
ntchtern geschlachtet worden sein.”

.... im “Leitfaden fur die polizeiliche Revision
der Mef3geréte”’ von 1936:

“Die untere Begrenzung der Mal¥dume
erfolgt durch den Boden des Gefal3es.”

Wir kommen zum Nachtisch
“Bis zum Ende des 18. Jahrhunderts war es
in unseren Breiten Ublich, alle Speisen
gleichzeitig auf den Tisch zu bringen: Suppe
und Braten, Gemuise und Obst, Brot und
Fisch, Pasteten, Nisse, Kuchen und Gefli-
gel, Warmes und Kaltes. Anfang des 19.
Jahrhunderts aber kam aus Russland eine
Neuerung nach Deutschland, die sich spéater
weiter nach Westen ausbreitete: Die einzel-
nen Elemente des Menlis wurden nachein-
ander serviert. Jeder Gang bestand aus nur
einem Gericht, wurde warm serviert und
allen Gasten gleichzeitig vorgesetzt. Dieser
‘russische Service', in Frankreich manchmal
‘service a I’alemande genannt, ist langst
fester Bestandteil westlicher Tischsitten -
und etablierte auch das endgliltig, was wir
seither Nachtisch nennen.

Schon allein die Bezeichnung macht deut-
lich, worum es sich handelt - ndmlich um
etwas, das aufgetragen wird, nachdem der
Tisch bereits abgeraumt ist. Der Begriff
Dessert, vom franzosischen ‘desservis
besagt das Gleiche: ‘den Tisch nach dem
Tafeln abrédumen’, woraufhin der Nach-
Tisch folgt. Und der ist sozusagen eine

demokratischere Variante einer bereits
dlteren Gepflogenheit: Im 18. Jahrhundert
war es bei grof3en festlichen Menis Ublich,
die Géaste nach dem Gelage mit aufwandigen
Backwerken, brennenden Eisbomben oder
Kunstwerken aus Frichten zu verbliffen -
manchmal sogar in einem Extraraum. Wie
bei einem Feuerwerk standen dabel natiirlich
Arrangement und Wirkung im Vordergrund,
weniger die Speise selbst.

Auch der ‘russische Service' insgesamt ist
keine Erfindung der Neuzeit und keine aus
Russland gewesen: Schon in der Antike gab
es eine festgel egte Speisenabfolge und zum
Abschluss Sti3igkeiten, Friichte und Gewdr-
ze zum Verdauen. Bel uns wurden spéter -
im Mittelalter - Pfeffer, Zimt und Muskat al's
eine Art Dessert gereicht - allerdings weder
aus gesundheitlichen noch aus kulinarischen
Grunden, sondern damit der Gastgeber mit
den teuren Gewdtrzen prahlenkonnte. Wer es
sich leisten konnte, servierte dartiber hinaus
gar Birnen, Mispeln und geschélte Nusse,
Waffeln und gewlrzten Wein als letzten
Gang.

In Chinabesteht traditioneller Nachtisch aus
Obst, gefolgt von allerlei Knabbereien wie
Trockenfleisch mit Ingwer, gepfeffertem
Trockenfisch, in Salz eingelegten Bohnen.
Die Sitte, Salziges zum Dessert zu reichen,
fand in England begeisterte Nachahmung:
Den Herren, die nach Tisch noch ein
Glaschen Port trinken wollten, wurden so
genannte ‘svories gereicht, zum Beispiel
‘Engel zu Pferd’ (Austern mit Speck), heute
eher als Vorspeise Ublich. Bel einem der
berihmtesten romischen Ments, dem von
Enkolpius  beschriebenen Mahl  des
Trimalchio, gab es as Nachtisch Austern,
Muscheln und Schnecken.

SURes ausschliefdich zum Schluss aufzu-
tischen, ist eine Erfindung der Neuzeit. Ein
italienisches Menl aus dem Jahre 1488
begann mit gezuckerten Pinienkernen und
sufem Mandelkuchen, eines von 1536 mit
Marzipan, Pistatientorte und gezuckerten
Orangenscheiben. In hiesigen Gefilden
wurde im Mittelalter Obst zu Beginn einer
Mahlzeit gereicht, well man es fir
bekdmmlicher und wertvoller hielt as
bei spiel sweise Wurzeln oder Knollen.



Marcel Proust erinnert in seinem epochalen
Roman ‘ Auf der Suche nach der verlorenen
Zeit’ (1913-27) an eine andere, nicht minder
bedeutende Funktion des Nachtischs: ‘ In der
Stunde, die auf eine reichliche Mahlzeit
folgt, tritt so etwas wie eine wohltuende
Pause im Gebrauch des Verstandes und der
Willenskraft ein, in der uns das Verharren
im Nichtstun ein Empfinden von
Lebensfulle gibt.” ” *)

*) Beitrag entnommen aus: zu Tisch, Kundenzeit-
schrift der Fa. Miele, Mai 2002.

Wir zitieren wieder aus dem Kochbuch
“Martha’ s.o.

“Pudding von Fisch.

Ein Kilogramm ausgegréteten, fein gehack-
ten, rohen Hecht, 385 Gramm Buitter, 8
ganze Eier, fur 10 Pf. Milch= oder anderes
Weli(3rot in /2 Liter Milch (etwasreichlich
gemessen) eingeweicht, etwas abgeriebene
Citronenschale, etwas Muskatnul3, 135
Gramm Mark (Hirn), 3 bis 4 fein gehackte
Chalotten.

Die Butter wird zu Sahne gerdhrt und mit
derselben das Fischfleisch eine Welletlichtig
durchgerieben; dann thut man almalig ales
Uebrige dazu, zuletzt das Milchbrot und das
fein geschnittene Mark, Alles unter bestan-
digem Reiben. Danach wird dieser Pudding
wie der gewohnliche Mehlpudding zum
Kochen eingesetzt und 2 Stunden gekocht.
Man giebt eine Sardellensauce dazu, und
durfte die Portion fur 8 bis 12 Personen
ausreichen.”

Wussten Sie schon ...

.... dass Erasmus von Rotterdam (1469 -
1536) geschrieben hat: “ Sich an seine M itze
oder seinen Arme zu schneuzen, ist
baurisch; sich an den Arm oder am Ellbogen
Zu schneuzen, mag dem Zuckerbacker
anstehen, sich mit der Hand zu schneuzen,
ist nicht viel gesitteter. Aber die Ausschei-
dung der Nase mit dem Taschentuch
aufzunehmen, indem man sich etwas von
Standespersonen abwendet, ist eine hoch-
anstéandige Sache.”? Trotzdem schneuzten
sich selbst Adelige rund 200 Jahre spéter
meist immer noch ins Tischtuch.

... dassdie Serviette zur Zeit der spanischen

Weltherrschaft etwa gleichzeitig mit dem
Taschentuch um etwa 1500 allgemein in
Mode kam, obwohl das Taschentuch von
romischen Schriftstellern bereitsin der Zeit
von etwa 80 v. Chr. bis 50 n. Chr. erwahnt
wird? Zwischen beiden wurde jedoch beim
Aufkommen der Serviette nicht immer
ordentlich unterschieden.

.... dass die Gabel von der katholischen
Kirche bisins 18. Jahrhundert als“ Teufels-
werkzeug” oder als*“ stindhaftes Werkzeug”
verpont war? Die Ahnlichkeit der Gabel mit
dem Dreizack des Satans durfte dafir den
Ausschlag gegeben haben.

Sprichworter und Redensarten
(10) Man sagt: “Lasst uns die Tafel
aufheben”.

Man meint: Lasst uns das Mahl beenden und
den Tisch abréumen.

Aul3er der zweigeteilten Haustir waren die
Ubrigen Taren im niederrheinischen Bauern-
haus aus einfachen Brettern, die, wenn Géste
Zu bewirten waren, aus den Angeln gehoben
wurden und auf entsprechenden Unterlagen
as Tisch (Tafel) dienten. War das Mahl
beendet, wurde die “ Tafel aufgehoben” d.h.
abgerdumt und die Tur wieder in den
Rahmen eingesetzt.

Ubrigens: Eine Tafel ist immer rechteckig.
“Die Tafel aufheben” bedeutet im Ursprung:
dieTafel vonihrem Gestell abhebenundwie
dieses wegstellen.

Der Begriff Tisch (von griech.-lat. Discus)
kommt von “Disk”, wie er auch heute noch
im plattdeutschen dblich ist (und auch im
Englischen eine runde Scheibe beschreibt),
und bezeichnet den runden Tisch, an dem
friher alle gemeinsam aus einer Schissel
alen.

Neue Vereinsmitglieder
Als neue Mitglieder im Museumsverein
begrif3en wir:

Gisela Jans, Koln,
Dr. Karl-Wilhelm Jans, Kdln,
Gerhard Resnitzek, NV.

Herzlich willkommen im Kreisder Freunde
unseres Museums.



