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Nahrung und Speisen im Wandel nach 1500 .

Bearbeiter: I ST

Angaben zum Thema aus meinem groBelterlichen Haushalt/Zeit:1900~-40
Grofmutter: N KHEEE b .7, 5-".1361, kath., Koln

GroRvater: HINEE KEEEM, cecb. 1860,kath., K&ln

Die

GroReltern lebten in Kd&ln.

Kochlehre der GroRmutter; Im Haushalt ihrer Mutter in K@ln.

1)
1a)
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2g)

3)
3b)

3c)

Beschaffung der Nahrungsmittel und Zutaten

Bis vor dem ersten Weltkrieg wurden die meisten Nahrungsmittel
auf dem nédchstgelegenen Wochenmarkt gekauft. Dazu gehdrten,auler
Obst, @emiise und Kartoffeln, Butter, Eier und auch Bauernbrot,
wie es beim Bicker in K&ln nicht zu haben war.

Spdter entstanden jin der Wohngegend meiner GroReltern mehr und
mehr Lebensmittelgeschdfte, so daB das Einkaufen in der Nihe vor-
gezogen wurde.

Fiech wurde beim " Holl&dnder " gekauft, das waren holléndische
Fischverkdufer,die an bestimmten Wochentagen - meist donnerstags
und freitags - mit einem Kastenhandwagen, in dem sie Fische -

in der Hauptsache verschiedene Heringssorten - zum Verkauf hatte
durch die StraBen fuhren und durch Ausrufen zum Kauf aufforder-
ten. Thr Ruf: " Hollandsche Hdaring § ".

HiZusliche Vorratswirtschaft

Auch im Elternhaus meiner Mutter wurden Giirkchen, Gurken, Senf-
gurken und Zwiebelchen und Zwiebelchen und Giirkchen in einer
Essiglfsung konserviert. In 2 - 3 Liter Zubindeglésern.

Um die Butter im Sommer kiihl aufzubewahren, gab es eine Butter-
dose . Das war ein roter Tonbeh&lter mit Beckel und einem Ein-
satz aus Glas.

Der Behdlter aus Ton wurde mit kaltem Wasser gefiillt, das oft
erneuert wurdeg der Glasbeh8lter, in dem die Butter eingestri-
chen war, kam als Einsatz in das kalte Wasser.

Das'Eingemachte!, in diesem Fall waren es die " Zwiebelchen und
Giirkchen ", stand auf einer Bretterstellage in der kiihlen Spei-
sekammer.,

Einkellerkartoffeln standen in einer Kartoffelkiste im Keller.

Mahlzeiten im Tageslauf

Von dieser GroRmutter kann ich auch berichten,daR sie das soge-
nannte " Zweite Friihstiick " um 10 Uhr morgens einnahm, wobei sie
zu einem frischen Brttchen mit " Flons " = " Einfache Leberwurst"
eine " gute Tasse Kaffee " bzw. Bohnenkaffee trank.

Auch an Werktagen war das warme Mittagessen die Hauptmahlzeit.
Der Wochenspeiseplan hatte seine feste Regel, in dem jeder Tag
sein Gericht hatte.Abweichungen davon kamen so gut wie nie vor.
Der genaue Ablauf ist mir nicht mehr in Erinnerung, doch weiR ich
noch, daR montags " Resteessen " vom S%mstag:§onntag war, freitags

Fischessen und samstags " Hamchg met suure Kangs ", bzw,. Hamm-

chen mit Sauerkraut.

Auch die Zusammensetzung der Gerichte war fest geregelt.
Fortsetzung ndchste Seite.
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3¢c) Fortsetzung:

Jedes Fleischgericht hatte seine feste Gemiise- bzw. Salatbeilage.
Zu Frikadellen gehSrten die Mdhren,

zur gebratenen groben frischen Bratwurst der Rotkohl,

zum gebratenen Kotelett der Kopfsalat,

zum gesalzenen oder gerducherten Schweinebauch ( in K&ln Speck )
die Dicken Bohnen,

zum H&mmchen das Sauerkraut,

zum Suppenfleisch die Zwiebelchen und Glirkchen,

zum Hammel fleisch die griinen Bohnen,

zum Sauerbraten das Apfelkompott,

zum Schweinefilet griine Erbsen oder Erbschen mit Mdhrchen,

zum Griinkohlgericht die gerauchte Bratwurst.

Auch die Hiilsenfrucht-Eintopfsuppen hatten ihr Kochfleisch.

In der gelben Erbsensuppe wurden gesalzene Schweinerippchen,
in der weifen Bohnensuppe Siedswiirstchen und
in der Linsensuppe Suppenfleisch bzw. Rindfleisch gekocht.

Alle griinen Blattgemiise wurden sorgfédltig verlesen, griindlich in
kaltem Wasser gewaschen und in kochendem Wasser, dem eine Messer-
spitze Natron zugefiigt war, gargekocht.

Wenn die abgekochten Gemiiseblédtter in einem Sieb abgetropft warey
hackte sie meine Grofmutter auf einem Holzbrett mit einem groBRen
Messer ganz fein.

Gemiise, die zu einem Eintopfgericht zubereitet werden sollten,
kamen so feingehackt in den Kartoffelbrei und wurden unterge-
mischt und -geriihrt, z.B. Griinkohl.

Sonst wurde eine Mehleinbrenne gemacht, die mit Milch oder
Fleischbriihe aufgefiillt wurde, bis es eine gebundene MehlsoRe
war, die mit Salz, Pfeffer, wenig Muskat und einigen Tropfen
Maggl gewiirzt wurde. Unter diese MehlsoRe zog man dann die ganz
feingehackten Gemiisebldtter. So wurden z.B. Spinat, Riibstielchen,
Mangold, WeiRkohl und Wirsingkohl angerichtet, auch griine Bohnen
kamen in eine solche Milchmehlsofe.

3d) Griindonnerstag gab es Spinat mit Ei (Riihrei oder Spiegelei) und
Salzkartoffel.

Sonntags kam eine gute Rindfleischsuppe auf den Tisch. Die Sup-
peneinlagen variierten.Mal Fadennudeln, mal Sago oder Tapioka,
mal Eierstich und an besonders hervorgehobenen Sonn- und Feier-
tagen waren die beliebten MarkkloRchen die Einlage.
Die MarkkldRchen stellte meine Grofmutter aus eingeweichtem und
wieder ausgedriicktem BrStchenteig und Schweinegehacktem mit aus-
gelassenem Rindermark her.
Nach der Suppe aB man das gekochte Suppenfleisch mit Zwiebelchen
und Glirkchen als Zwischengang. : ;
Hiernach kam dann der Hauptgang: Braten mit Gemiise oder Salat und
Salzkartoffeln. Reichlich gut gewiirzte Bratensofe war wichtig.
Die Gerichte, die meine GroRmutter gekocht hatte, waren so gehalt
voll, daR ein Nachtisch nicht mehr zu schaffen war.
Ich kann deshalb auch iiber keinen berichten.
Anmerkung zu Sago und Tapioka: Diese Suppeneinlagen kochten in der Supndﬁu winzigen,
durchsichtig glasglaren Kiigelchen, |Sago = Stidrkemehl aus Palmmark (malaiisch).

ohfl€ ﬂé«‘“’&wmmﬂﬁ- Tapioka = Mehl aus der Maniokwurzel (brasil.) «
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Weihnachten: Beim Bicker gekaufte ™ Svekulatiusfiguren, z.B. Engel,
H1.Barbara und Hl.N%kolaus. GroRe: meist etwa 20 - 30 cm grofB.
Ebenfalls " Printem8ner ".

f v

Neujahr: Nie ohne einen extragroBen Neujahrsbrezel.

Beim Abendbrot wurden verschiedene Brotsorten auf den Tisch ge-
stellt. Butter zum Streichen und Wurst, meist "Beste Leberwurst '}
manchmal auch Schinken,als Belag. Freitags nur Ké&sebelag.

KiZse meist nur Holladnder Kése.

Backfisch nur ganz selten. Meist war das Freitags- und sicher das
Karfreitagsessen: Schell fisch, gekocht mit ButtersoRe und Salzkar-
toffeln.

Als Fastenspeise galt Spinat mit Ei am Griindonnerstag.

Typisches Backwerk: Das kdlsche Roggelchen

Typisches Getrdnk: K&lsch Bier

Typisches Getrédnk damals: Apfelbliimchen = Ein kohlensdurehaltiges
Getrédnk, gesilift,mit leichtem Apfelaroma.

BEssen auBerhalb des Hauses

In der Zeit um die Jahrhundertwende fiihrte mein GroRvater seine
Frau gerne in ein K&lner Weinrestaurant aus, ins " Vanderstein=-
Bellen.", Es war ein renommiertes Gasthaus, das in der Mitte des
16.Jahrhunderts an der Ostseite des Heumarktes errichtet worden
war.

In den Sommermonaten machte die Familie - meine GroBeltern hatten
sieben Kinder - einen Sonntagsspaziergang am KoSlner Rheinufer ent-
lang. An der RheinuferstraBe, ungefidhr in der Hohe der heutigen
Zoo- und Floragegend, lag eine Gaststédtte " Wattlers Fischerhaus "
Hier kehrte man ein und stdrkte sich fiir den Riickweg. Meine Mutter
berichtete,daB meine GroBmutter dann dort " Maifisch in Gelee "
oder ein"Restaurationsschnittchen" af und die Kinder ein " Apfel-
bliimchen " tranken.

An der Nordseite des Heumarktes steht noch heute die Kdlsche Wirt-
schaft " Malzmiihle ", Auch dieses Lokal war schon zu Zeiten meiner
GroBeltern eine beliebte Einkehr. Man ging dorthin, um das siife
fast schwarze Malzbier zu trinken und aB einen " Halwen Hahn ",
ein halbes RGggelchen mit einer Scheibe Holl&dnder, dazu. In dieser
Wirtschaft gibt es noch heute das Malzbier, doch den Hauptanteil
des Ausschanks nimmt das " K&lsch ", das helle obergidrige Bier,
eine.

In Erinnerung habe ich noch eine Zeit, es muR zwischen 1925 und
1930 gewesen sein, in der meine Mutter und ich mit der GrofRmutter
in ein K&lner Café gingen, ins "g@fé Riese " auf der Kdlner Schil-
dergasse ,weil es dort auch den bei GroRmutter und Mutter so belie
ten " Maifisch in Gelee " zu essen gab.

Das Cafe Riese existiert auch heute noch an der alten Stelle, doch
Inhaber und Charakter des Hauses haben sich verdndert.

Tischsitten friiher und heute

Wochentags wurden alle Mahlzeiten in der Kiiche eingenommen.
An Sonn- und Feiertagen aR man im " Guten Zimmer " .




. Nachtrag:

6) Sonderkost neben den gewohnlichen Mahlzeiten

fa) Ein erwachsener Rekonvaleszent bekam zur Stidrkung tdglich ein rohes
Ei, das mit einem Glas Rotwein oder einem guten GuBl Kognak verquirlt
worden ware



