) 43

Bearbeiterin: - vv_ 4150 Krefeld -

Gewihrsperson; _ G, cch. S_ ‘katholisch,

1d)

1e)

1£)

2a)

2h)

 3 5¢)

Landw1rtstochter, 77 Jahre, Hausfrau, fruher
" Postsekretarin. Ehemann war 0berp0btamtmann.
Friitherer Wohnsitz Willich, Votzhofeu

-Bezugs jahre; '1917 ~ 1925 .

Kochen gelernt im Haushalt der Eltern. .

Lz T1ac-‘1c.--entfallen

Getrelde fiir/Brot Flelsch und Wurst von eigenen Tieren
(Rinder, Kalber, achwelne, Zlegen, Schafe, Kaninchen,
Hithner, Ginse, Enten). -

Kartoffel; Weiflkohl frlsch und zu bauerkrau verarbeltet.
Sauerkraut selbst eingemacht,: Bezelchnung'"ﬂﬁgemeckte bure
Kappes" :

Stangenbohnen frisch und in Fabsern Oder btelntopfen einge—
macht als "FaBbohnen".

Rotkohl, Mohren, Erbsen, leSlng, Strauchbohnen, dicke ‘Boh-
nen, Stielmus, Spinat Mangold Lauch Zwiebel, Gurken, .
Kiirbis, Wollbohnen.

Apfel, Birnen, Klrbchen sifl und sauer, Pflaumen, erabellen,
Pf1r81che, Misp ln Walnusse, mﬁkaStanlen P

Kartoffel = i—erpel : Wollbohnen =" Wollbu- ene
Bohnen. = Bu -éné Lauch = Brdetlook’
Mohren = Muhré 5 Erbsen = Eé}tse

Wirsing = _Schaffoo WeiBkohl -« = Képpes 5 3
Gurken = e -.~Rotkohl a-!rujgdg Kappes.&
Pfirsiche = "Pi-etsche’ : 'Pflaumen . - = Pruume -

.Niisse = Nii-et WY By e

Gewurze, Linsen, gelbe hrbsen, Zucker, Rosinen, Korinthen,

Bssig, 01, Senf
und 1g) entfallen

1 x in der Woche backte der Bicker im Ortiaus dem ihm gé—

lieferten Teig mehrere Brote, die abgeholt wurden. Sie
wurden in der Vorratskammer aufbewahrt, und zwar unzuging-
lich fiir Mause., - .

Nach dem- Schlachten wurde das Fleisch elngepokelt (lagen—

‘weise Fleisch und Salz in Stelntopfen) Ein Teil:wie Speck,

Schinken, Wirste kamen in die 2 x 2 m groBe Raucherkammer,
Auf dem Boden dieser Kammer wurde Feuer angezundet, der Rauch,
stieg nach oben, wo die Wiirste etc. hingen, \

AuBerdem wurden Fleisch, Leber- und Blutwurst in Biichsen

eingemacht und Fleisch auch in Glaser eingeweckt, = Frische
Bratwurst kam zur Aufbewahrung in einen Stéintopf mlt Salz-
lake. Aus Wurstbrithe, Buchweizenmehl und Speck machte man
Panhas. Wenn man dieser Mischung von dem aufgefangenen Blut'

‘des Tieres etwas zubetzte, wurde der ‘Panhas dunkel wie Blut-

wurst, -
Panhas = hlappertut

Birnen und Pflaumen wurden mit Essig: und ZuckerwasSer elnge——f
kocht. Als Gewiirz kamen Stangenzimt oder ganze Nelken hinzu.

-Der Steintopf oder das groBe Einmachglas wurden mit Pergament-

papier zugebunden, und nach'Bedarf nahm man darauso Pflaumen
kochte man zu Pflaumeunmus in grofien Kesseln ein. T



- i2d)

23)

2f)

i2g)

2h)

24)
3a)

‘353

3c)

3d)

19 h Abendessen "

‘.genannht: "Jeard

‘Beerensaft, Kirschsaft: Das Ohst wurde mit Zucker ange-
setzt, muﬁte 24 Stunden ruhen, kam dann in einen Gazebeutel,
damit ‘der Saft abllef In Flaschen abgefullt und mit Gummi-
korken Versehena

.Marmelade aus=den_éinzelnen Obstsorten oder  auch Mehrfruchtm
‘marmelade. Apfel kamen hauptsdchlich in die Krautpresse
M"Kruutpgdasch", die in Ortsndhe war. Ebenso Mdhren, aus .
denen MOhrenkraut, Zuckerriben, die zu Slrup gepreﬁt wurdeno

WO 29 i
Mehl in Holztonnen an trockenem Ort (Spelsekammer) Eler,
Milch, Butter, Schmalz, das aus den. Flomen -selbst bereitet
wurde, in der Spelbekammero Die vom Buttern iibriggebliebene
But te rmilch wurde im €igenen Haushalt verwertet. Quark wurde
. selbst hergegﬁellt . 2 et :
Quark = Flootekas

Brot, Butter, WeiBbrot "w1tte Weck" Wit den it dew Speise-
kammer aufbewahrt. Brot, WeiBbrot oder Hefekuchen kamen

- in Emaille~Kochtopfe, damit sie frisch blieben,

Kartoffel, Eingemachtes, Gemiise in der kalten Kellerkammery
die von der Kiiche aus durch eine Luke zu betreten war.  Im
Sommer wurden dort auch Butter, Milch und andere leicht ver-
derbliche Lebensmittel aufbewahrt

entfHllt

5 Mahlzeiten: ; -
7 h 1,Friihstiick: Milchsuppe, Llerpfannkuchen,_ iy

10 h 2.Frihstiuck: Malzkaffee mit Nllch

12 h Mittagessen s.unten
16 h Kaffee 2

i

Zum Friihstiick gab es warmes Essen, z.B. Bratkartoffel,
Milchsuppe, Elerpfannkuchen, auch das Abendessen war warn.
Es bestand aus Milch-'oder Buttermilchsuppe, Apfelpfann-
kuchen, Reibekuchen oder Schnibbelskuchen aus Kartoffeln,
freitags elngelegte Herlnge mit Kartoffeln. Salate nach’
Jahreszeit., : :

Erbsensuppe mit Schwelnzflelsch A ;

Doppelte Bohunensuppe "d bbelé Bu- ene—Zupp" aus Buttermilch
mit weillen Bohnen und Mdhren, gewiirzt mit Salz und Pfeffer
Linsensuppe mit Schweinerippchen; A

Gemiuse=Eintopf lzkartoffel u. aufgeschnlttene Zw1ebel
dschinar.

Sonntags gab es Rlndflelschsuppe mit Reis oder Nudeln,
Eierstich und MarkkléBichen. Braten mit Kartoffeln und

- ‘Frischgemiise, je nach Jahreszeit. Als Nachtisch: Milchreis

mit Zimt und Zucker, GrieBpudding mit Himbeersagt, Scho-

'M-koladen— und Vanllle Puddlng, Kompott.

 3e)

2ot Schweine- oder Rinderbraten mit Kartoffeln, Erbsen
und. Mohrchen oder elngemachte Gurkchen und Zwiebel-
chen, SoBe

< PR Nachtisch: Mandel- oder Schokoladenpuddxng

Nur bei Hochzeiten oder Kommunionsfeiern kam Kochin hinzu.

1,Gang: Rindfleischsuppe mit Einlagen



L B8).

_ Sg.)l

3h)

3i)
3k)

4a)
4b)
" 4c¢)

Zu Neujahr bekam jedes- Famllleumltgiied und auch das Gesinde
ein "Neujdhrchen" (Sonnenrad) oder eine Brezel aus Hefeteig,
die teils selbst gebacken oder beim Bicker gekauft wurdens

Zu Fastnacht wurden Muzen, Muzemandeln und Krapfen in 01 ge-

‘backen.

Zu Ostern gab es mehrere S rten Plattenkuchen Streuselku—'.
chen, Apfelkuchen (Appéltaat), Rodonkuchen. In der Sommer—

zeit Blech-Qbstkuchen (Apfel, Pfla e, Kirschen) .

Zu St.Martin: Buchwelzenkuchen "Békkértskdck" aus Buchwei- -
zenmehl, Fett, Korinthen, Zucker, Milch, Hefe. Auflerdem
grobBe Lengen von Pfannekucheg aus einem Elertelg mit frl—;
scher Bratwurst "Bréttwirshkdck".

Zu Nikolaus: Weckmanner aus JLlefetelg mit’ Korinthen und
Rosinen. "Kﬂaaszeug" Gebéck mit viel Honig.

Zu Weihnachten: Spekulatlus, Anisplétzchen, Kldaszeug,
Kokosmakronen, NuB-~ und Mandelpléatzchen. ,

Zu Silvester: Berliner Balleu uud anderes Fettgeback.

- Abends, trockeu zur Suppe oder bei kaltem Abendbrot mit

Butter, Wurst und Schinkenspeck.. Samstags war der Auf-
nitt relchhaltlger durch mehrere Wurstsortem' und Kase.

Hauftsachllch Heringe. Salaherlnge wurden einige Tage in-
eine Belze aus Essig, Zw1ebeln, Pfefferkiorner und Lorbeer-

blattern eingelegt. AuBerdem manchmal Dchellflsch der ge-'

koght oder gebraten wurde, und Bjicklinge.

‘Als _Fastenspeise gab es den "Drikkes dim Sack! (groBer Hefe— ;

K1oB, iiber Dampf in einem grofien. Topf ‘gegart) mit Kompott.

Nudeln mit Kompott aus getrockneten Pflaumen, Blrmen, Apfeln,

'Handwerker aflen mit der Familie zuSammen.

Himmel und Erde mit gebratener Blutwurst; Schnibbels- oder
Reibekuchen aus rohen Kartoffeln; (Himmel und Erde wird aus
Kartoffeln und Apfel gemacht die zusammen zu-Mus' gekocht
werden) . i

- . Backwerk: Pottweck, R081nenw91ﬁbrot Schwarzbrot

Getrank: - Altbier -
Malzkaffee mit Mllch und Butterbrote mit Wurst
Weiﬁbrot mit Butter und Wurst oder mit gekochtem Ei:belégt

Butterbrote, Limonade

4d) bis 4g) entfallen

5a)

. 5b)

5¢)

.5d)

an Wochentagen in einem kleineren Raum neben der Kiiche.
An Sounntagen oder an besonderen Festtagen im Wohnzlmmero
Im Sommer auch manchmal draufien,

Alle Speisen wurden von der Hausfrau auf den TlSCh gebracht.

,lechtuch weiB mit passenden Serv1etten, weiBes Porzellan—
~Service mlt blauem Rand; Vase mit Blumen aus dem Garten.:

Vor und' nach ‘dem Essen Tisch- und Dankgebet Vater unser und
Gegriifet seist du, Maria,

J



-5e)

56)

5g)

6a)

7a

7d)

“7¢) entfallen

Vater an der Spitze des Tisches, daneben Mutter und die
Kinder auf der Bank. Bei Festen bekamen die Gaste die
_besten Pldtze in der guten Stube, :

Die Mutter tellte aus,'erst dem Vater, dann den Kindern~

"Anschneiden durch dié Mutter. Vor Anschneiden des fri-

schen Brotes wurde auf der Unterseite ein Kreuzzelchen'
gemacht.

Bei Magenverstimmungen Kamillen- und Pfeffermunztee,

- 'bei Erkdltungen ‘Lindenbliitentee. Fencheltee bei Husten,

Heifle Milch mit Honig bei Halsschmerzen

{

Steckriiben, Pellkartoffel mit Quark,



