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AMT f. RHEIN. LKDE.

o den o { 6. HRZ 1953 —
Landschaftsverband Rheinland
Amt fir rheinische Landeskund§ Vkde. Lkde. Spr. 5100 Ac-Kornelimiinster,

den 22. Februar 198%

5300 Bonn - 1
An der Elisabethkirche 25

Betr.: Ihr Fragebogen vom Nov. 2982, Nahrung und Speise im Wandel nach 1900

(]

Am 19.02.1983% interviewte ich hier eine 77 jidhrige Einwohnerin, die hier aus
Kornelimiinster geblirtig ist, deren Name aber bitte nicht genannt werden soll.

Nachfolgend mein Bericht:

Beschhaffung der Nahrungsmittel und Zutaten

Die bendtigten Nahrungsmittel wurden liberwiegend aus der eigenen Erzeugung

im Hausgarten bezogen, soweit es sich nicht um einen rein landwirtschaftlich
tétigen Haushalt handelte. So wurden verschiedene Genilisesorten wie Grin-,
Weil- und Rotkohl angefflanzt, sowie verschiedene Sorten von Bohnep, Brbsen
und Porre und Kartoffeln und Mdhren. Daneben war es zu dieser Zeit iblich,
dafl jeder Haushalt noch Hiihner, ein Schwein oder Schafe und Ziegen hielt, und

wenn wie hier auch Wasser vorhanden warlnoch Enten und G&Ense.

Somit bestand eine gewisse Selbststindigkeit in der Erzeugung von Grundnah-
rungsmitteln. Schon immer kann man sich erinnern, gab es eine Bickerei und
eine Metzgerei hier am Ort. Nur die hier umliegenden groleren Bauernhofe
waren auch von diesen GeschiZften unabhidngig durch eigene Hausschlachtung

und Brot- und Backwarenversorgung.

Hiuslidche Vorratswirtschaft

Das zum Bebensunterhalt ndtige Brot kauften die hier am Ort ansissigen Fami-
lien beim Bicker hier. Dabei aR man ausschliellich Schwarzbrot oder Vollkorn-
brot. Das Brot wurde in einem Tonkrug mit Deckel aufbewahrt, und da man es

im frischen Zustand beim Bicker einkaufte, hielt es sich so iliber eine Woche
und lédnger frisch. Obst, besonders Birnen wurden getrocknet. Dieses Trocken-
obst lieferte man spiter oft beim Bicker ab, mit dem Auftrag, eine bestimmte
Anzahl von den hier ilblichen ''schwarzen Fl&den" zu backen, die neben Reis-
fléden fir unsere Region hier typisch anzusehen sind. Aus den im Garten ge-
zogenen Beeren wurde Saft gepréﬁt und dann zu Gelee eingedickt, der als Brot-
belag diente.

Die meisten der hier stehenden Hiuser haben Fundamente aus schweren Bruch-
oder Blausteinen, so daB die KellerrHume auch im Sommer stets eine gleich-
bleibende kilhle Temperatur hatten,Weshalb sich die Kellerrdume als idealer

- . . o ’ P Gemiisesor—
Lagerplatz anboten. Zudem wurdan die im Garten selbst gezogenen Gemuses
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ten gekowht, gewlirzt und mit Essig versehen in sogenannten Tonschilderbahren

. mié . .
eingelegt undyeinem beschwerten Holzdeckel verschlossen, im Keller gelagert.

BErst Anfang der dreiBiger Jahre wurden hier Kiihlschrinke bekannt. Durch die
Bauweise von grdBeren Mehrfamilienhiusern, reichte @ie Kellereinlagerfliche

nicht mehr aus, so daB man auch schon Kilhlschrinke in den Wohnungen aufstellte.

Mahlzeiten im Tageslauf

Friihstiick gab es um 7°° Uhr, um 12°° Uhr Mittag, um 16°° Uhr Nachmittags-
kaffee und um 1900 Uhr Abendessen. Zum Friihstiick gab es Butterbrote und Eier.
Die noch nicht schulpflichtigen Kinder erhielten jeder ein halbes Eiw und
bekamen Milch zu trinken beim Friihstiick. Die Schulkinder tranken Wasser. Nur
die Erwachsenen tranken Malzkaffee. Zu Mittag gab es fast tiglich entweder
Eintopfsuppe oder Gemiide aus dem Garten. Nur Sonntags gab es schon mal

einen Braten oder gebratenen Wurst. Zum Nachmittagskaffee gab es Butter-
brote und Obst je nach Jahreszeit fir die Kinder. Das Abendessen bestand zumeist
aus einer warmen Milchsuppe.

Eine K&chin konnten sich nur herrschaftliche Hiuser erlauben. Wurde einmal
ein groBeres Familienfest gegeben, so half man sich nachbarschaftlich gegen-

seitig aus.

Den sonntéglichen Kuchen, meistens jahreszeitlich bestimute Obstflédenlwurden
vielfach im Haushalt gebacken. Nur bei groBeren Festen, wie Ostern und Weih-
nachten und zu den Kirmes- oder Korneliusoktavtagen wurde Kuchen beim Bicker
in Auftrag gegeben.

Brot wurde zu fast allen Mahlzeiten gegessen. Als Belag diente gute Butter,
Riubenkraut und Juark oder Weichkise. Sonntags zum Frilhstiick gab es auch
WeiBbrot. Ein halbes Brdtchen und eine Scheibe Schwarzbrot nannte man hier

ein "Frauenbrotchen'.

Essen auBerhalb des Hauses

Zum Arbeitsplatz nahm man Butterbrote, zwei hartgekochte Eier und etwas

Cbst mit, wenn dieser Arbeitsplatz auBerhalb des Hauses lag. Bei selbst-
sténdigen Handwerkern mit eigener Werkstatt und im bZuerlichen Betrieb wurde
das Mittagsmahl gemeinsam eingenommen. Arbeitete der Mann in einem Industrie-
betrieb im Ort oder nahebei, so wurde ihm das littagessen in einem LBRge-
schirr gebracht.

Bei Reisen, Ausfliigen oder Wallfahrten nahm man Butterbrotverflegung mit.

Trinkwasser konnte man in jedem Ort an der Pumpe oder am Brunne® kostenlos

benutzen.
Zu grofBeren Familienfeiern wurde meist ein Zimmer ausgeriumt und als ge-
. e
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meinsames EBzimmer eingerichtet. Bei schinem Wetter wurden d1€
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einfach vors Haus in den Garten gestellt, so dal sich dort meist die ganze
& 9 )

Nachbarschaft traf, wobei die Hausfrauen von nebenan gern in der Kliche der

Gastheberin aushalfen.

Tischsitten friher und heute

Normalerweise fand das Familienleben in der Kiiche statt. Dieser Raum war zen-
tral im Haus gelegen und besall zumeist einen mit Tonplatten oder Blausteinplat-
ten ausgelegten FuBlboden. In einzelnen Hiusern gab es noch eine offene Feuer-
stelle mit Rauchabzug, wo die Kochkessel an Eisenhaken iiber das offene Feuer
gehalten wurden. Sonst diente ein grofler guBeiserner Ofen als Kochstelle.
Dieser stand meist an der Stitnwand des Hauses, in dem der Kaminabzug war.

In einer Ecke des Raumes befand sich ein steinernes etwa 1m mal -,7 m grofes
Wasserbecken, dab mittels einer lessinghandpumpe mit Wasser aufgefiillt werden
konnte. Das etwa -,5 m tiefe Steinbecken hatte einen direkten Steinablauf
nach drauBen in die StraBenrinne. In der Kiiche stand an einer Wand ein groller
Geschirrschrank mit Aufsatzteil. Vor dem Fenster stand der grofBe Kiichen-

tisch mit einer Naturholzplatte. An der Breitseite des Tisches, mit dem
Gesicht zu Fenster saB die Mutter und links von ihr an der Schmalseite des
Tisches saBl der Vater. Auf einer langen Holzbank hatten die Kinder jeweils
ihren Stammplatz. Die Kleineren Kinder bekamen ihre Essenportion auf dem
Teller zugeteilt. Die groReren Kinder und die Eltern bedienten sich selber

aus den aufgestelliten Schiisseln. Braten und Wurst wurde jeweils von der

Mutter flir jeden einzelnen abgeschnitten und aufgeteilt. Wurde zum Essen

ein neuer Laib Brot angeschnitten, so wurde dies nur immer vom Vater ge-
macht. Dabel zeichnete er immer zuerst mit dem Messer ein Kreuzzeichen auf den

Boden des Brotes um es dahach zuerst zu halbieren.

Sonderkost neben den gewdhnlichen Mahlzeiten

Kornelimiinster hatte zur Jahrhundertwende und auch noch danach nur einen
praktischen Arzt, der auch flir die umliegenden DOrfer zustindig war. Jda
ein Arztbesuch jedoch recht kostspielig war, wurde der Doktor nur bei
duBerst kritischen und schweren Erkrankungsfidllen gerufen. Ansonsten half
man sich mit altbewihrten Hausmitteln und den verschiedensten Teesorten.

Fine n#dfere Auslunft konnte man mir lwider zu diesem Thema nicht geben.
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Zu 7: Nahrung in Notzeiten

Wihrend dieser Zeitspanne um die Jahrhundertwendewar man beim Essen nicht
zu anspruchsvoll. In der Familie wurde stets das gegessen, was die Haus-
frau zu Mittag auf den Tisch setzte. Es oblag der Hausfrau, bei den nur
geringen Geldmitteln, die ihr zur Verfiigung standen das Beste fiir ihre
Familie anzuschaffen. Somit war man zum groBtenteil auf die eigenen Erzeug-
nisse im Garten und von der Kleintierhaltung angewiesen. Die Tischsitten
waren so streng, wegﬂgE.B. iber ein bestimmtes Mahgl meckerten, sie nichts
anderes zu essen bekamen, und Ihnen die alte, vorhin verweigerte Mahlzeit
wieder erneut vorgesetzt bekamen. Die Menlifolgen waren oft sehr eintonig,
wenn nur eine bestimmte Lebensmittelsorte verfiigbar war. So gab es meistens

Lintopfgerichte und die verschiedensten Gemiisekorten.



