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Die Kartoffel, eine alte Kostlichkeit

Jakob Wagner *

"Schon rotlich die Kartoffel sind
und weiB wie Alabaster,

die sind fir Mann, Weib und Kind,
ein echtes Magenpflaster.”

Unsere Kartoffel hat ihre Heimat in Silidamerika, wo sie urspring-
lich wohl nur als Zierpflanze kultiviert wurde. Mit vielen anderen
Pflanzen wurde sie im l16. Jahrhundert, nach der Entdeckung der Neu-
en Welt, nach Europa gebracht. Seit dem 18. Jahrhundert wurde sie
verstarkt als Nahrungsmittel fir Mensch und Tier angebaut. Neben dem
Brot ist sie in den nachfolgenden Jahrhunderten zu einem Grundnah-
rungBmittel geworden.

Vor allem bei den sozial niederen Schichten half sie den Hunger
stillen und sorgte fir volle M&gen. Notzeiten, wie sie sich dureh
MiBernten oder Kriege einstellten, wdren ohne die Kartoffel nicht
zu liberstehen gewesen.

Dank ihres speziell hochwertigen EiweiBes hat sie geholfen, in Hun-
ger jahren den akuten Mangel an tierischem EiweiB auszugleichen, so
daB es nicht zu noch groBeren EiweiBmangelerscheinungen gekommen
ist. Durch ihre variable Verwendungsmdglichkeit ist sie zu einem
Volksnahrungsmittel geworden, das auf keinem Tisch mehr fehlte.

Durch den in den letzten Jahren sich abzeichnenden allgemeinen Wohl-
stand ist ihr Anbau und Verbrauch stark zuriickgegangen, so dal sie
heute nur noch eine untergeordnete Bedeutung hat. Dementsprechend
sind viele alte Rezepte zu ihrer vielseitigen Zubereitung in Verges-
senheit geraten bzw. zum Teil nur noch der dlteren Bevdlkerung be-
kannt.

Nachstehend sollen daher einige dieser Rezepte, in denen unsere Kar-
toffel im Mittelpunkt steht und die friher in unserer engeren Hei-
mat auf jedem Kiichenzettel standen, wieder in das BewuBtsein ge-
bracht werden.

Bei der Zusammenstellung der Rezepte haben geholfen:

Gretchen Blume, Lieselotte Clemens, Elisabeth Kraft, Margot Schnei-
der, Elke Schmidt, Elisabeth Willershausén, Gisela Willershausen,
Erna Zimmermann.




Anippsuppe

Rohe Kartoffel schédlen und reiben,
Flussigkeit aus dem Brei driicken,
der Kartoffelmasse Eier und etwas
Mehl zugeben, mit Salz und Muskat
wiirzen und durchkneten. Kleine Ku-
geln formen und diese in einen
Topf mit kochendem Wasser, besser
Fleisch- oder Wurstbriihe geben.
Kurz kochen lassen, abschmecken
und evtl. mit den vorgegebenen Ge-
wirzen nachwiirzen. Speckwiirfel und
Zwiebel in die Pfanne geben, an-
braten und leicht angebrédunt lber
die Suppe gieflen.

Knippbrei

Herstellung der Kartoffelmasse wie
vor. Kartoffelmasse mit Eier evtl.
etwas Mehl, Salz, Muskat durch-
kneten und zu Brésel machen. Brio-
sel mit der Hand nacheinander in
einen Topf mit kochender Milch
rieseln lassen, kurz kochen, ab-
schmecken und evtl. nachwiirzen.

Kartoffelklise

Hierzu nimmt man 3/4 rohe Kartof-
fel und 1/4 Pellkartoffel, rohe
Kartoffel reiben und auspressen,
geriebene Pellkartoffel dazugeben,
mit Salz wirzen, ldngliche Klise
formen, Klbise in kochendes Salz-
wasser geben und garkochen (ca.
20 Min.), Speckwiirfel und Zwie-
belscheiben in die Pfanne gehen,
goldgelb anbraten und iber die
Kldse gieBen.

Wem Kartoffelklédse besonders
schmeckten, der hatte:

Einen Kartoffelklos im Magen,
Einen im Mund, .

Einen auf der Gabel

Und einen im Auge.

Kartoffelbéallehen

Erkaltete geschidlte Pellkartoffel
durch den Wolf drehen, Eigelb und
Weckmehl zufiigen, mit Salz und
Muskat wirzen, zu Bdllchen for-
men und im heiBen 01 goldgelb bak-
ken.

Schalet

Rohe Kartoffel reiben und absei-
hen, Masse in eine Schiissel ge-
ben, mit Salz wirzen und mit 1
Tasse kochender Mileh iibergieBlen,
durchmengen, 2-3 Eier nebst 2 EB-
lffel Mehl zufligen, Speck und
Rote-Wurstwirfel schneiden, Wir-
fel anbraten und dem Teig zufii-
gen, durchriihren. Fett in die
Pfanne geben und heiB werden las-
sen, Kartoffelteig 1,5em hoeh in
die ganze Pfanne geben, an beiden
Seiten goldgelb backen.

Man kann auch den gesammten Teig
in eine gut gefette Form ader Topf
geben und zwei Stunden backen,
hierzu reicht man eingemachtes
Dbst.

Kartoffelhérnchen

Pellkartoffel schidlen und reiben,
Eigelb und Mehl zufiigen (2-3 EB-
lé6ffel; je nach Menge), mit Salz
wiirzen, einige Tropfen Bitterman-
delidl zugeben und zu einem Teig
verarbeiten, Hirnchen formen, in
die Mitte der Hornchen kann etwas
Marmelade oder Gelee gegeben wer-
den, auf einem gut gefetteten Blech
goldgelb backen.

Kartoffelwaffel

Je nach Menge 1/2 -1 Wirfel Hefe
mit lauwarmer Mileh und 1 Tasse
Mehl zu einem Vorteig ansetzen.
Rohe Kartoffel reiben und absei=-
hen, die Masse dem aufgegangenen
Vorteig zugeben, einige Eier zu-
Fligen, mit Salz wirzen, gut durch-
rihren, die einzelnen Waffeln sind
in einem heiBen, gut gefetteten
Waffeleisen goldgelb zu backen.

Kartoffelgemiise

Fir 6 Personen:

3 Liter Mehlschwitze herstellen,
mit Salrz, Pfeffer, Muskat, Lorbeer-
blatt, Nelken und Knoblauch wiir-
zen, rohe Kartoffel schédlen, in
kleine Wirfel schneiden und der
Schwitze zufiigen, langsam garen
lassen, wer will, kann auch Rote
Wurst und Schinkenwiirfel beigeben,
fein geschnittene Petersilie diirf-
te auch nieht fehlen.

Kartoffelwurst

Sie wird meistens nur beim Schlach-
ten hergestellt. Beim Herstellen
der Roten Wurst 1a0t man fir die
Kartoffelwurst eine gewiinschte
Menge Hackfleisch Ubrig. Gibt 1/3
bis zur Hilfte gemahlene Pellkar-
toffel hinzu. Wer will, kann auch
die fFlomengriben zufiigen, wirzt
mit Salz, Pfeffer und Muskat nach
und fiillt die Wurstmasse in Dirme.
Die Kartoffelwurst kann man ko-
chen, braten und auch rduchern,
gerduchert 188t sie sich einige
Monate aufbewahren.

Sie gilt jetzt wieder als eine
Hessische Delikatesse und wird in
manchen Metzgereien hergestellt.

Kartoffelsalat

Geschalte Pellkartoffel in Schei-
ben schneiden, mit Salz, Essig,
Pfeffer und einer klein geschnit-
tenen Zwiebel wiirzen, Speck in
Wirfel schneiden und ausbraten,
davon eine dinne Mehlschwitze ma-
chen und Uber die Kartoffel gie-
Ben, durchmengen.

Kartoffelbornsuppe

Speckwiirfel schneiden, Speckwiir-
fel ausbraten und eine Mehlschwit-
ze machen, mit Wasser aufgieBen,
Kartoffel schdlen und in kleine
Wirfel schneiden, Sellerie, Laueh
und Mohren klein sehneiden, Rote
Wurst, auch Leberwurst wiirfeln,
sowie Brot in kleine Scheiben
schneiden. Alles \lorgenannte in
die Mehlschwitze geben mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, eine
Stunde kochen.

Hatscheln

Rohe Kartoffel schialen und rei-
ben, abseihen, die Masse in eine
Schiissel schiitten, dazu Eier, Salz
und etwas Mehl geben, durchriihren,
auf einer sauberen mit Salz abge-
riebenen heillen Herdplatte kleine
Ffannkuchen von beiden Seiten bak-
ken, nach dem Backen die Oberseite
mit warmen Wurstfett bestreichen.

Hatscheln, zu denen Kaffee getrun-
ken wurde, standen friher bei der
drmeren Bevidlkerung oftmals die
Woche auf dem Speisezettel.

Kartoffelpfannkuchen

Rohe Kartoffel schilen und reiben,
abseihen, die Masse in eine Schiis-
sel fillen, Eier, Salz, etwas Mehl
oder Haferflocken sowie 1 kleine
Zmwiebel dazugeben, durchrihren,

in der Pfapne mit heiflem Fett wvon
beiden Seiten goldgelb ‘backen.

Kartoffelsuppe

Speck in Wirfel sechneiden, in den
Topf geben und auslasseny damit
eine kleine Mehlschwitze machen
und mit Wasser aufgiefen, Kartof-
fel schélen und in kleine Wirfel
schneiden; Sellerie und Lauch
klein schneiden, alles zusammen
in die Mehlschwitze geben, mit
Salz, Muskat und Knoblauch wiir-
zen, eine Stunde kothen.
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Flus Ratrinchens Rochbuch.

Fast schon wieder modern ist jenes "Hessische Kochbuch", was da
anno Tobak in der Elwertschen Verlagsbuchhandlung erschienen und
bei uns hier und da sogar noch in Gebrauch ist. Die in ihm ver-
zeichneten "neunhundertneunundfiinfzig Recepte zum Kochen, Backen
und Einmachen sowie zu allerlei Niitzlichem fiir Hausfrauen nebst
einer genauen Anweisung zur Selbstbestellung des Kiichengartens"
wurden von einer unerkannt bleiben wollenden Verfasserin zum Ge-
brauch fiir ihre "geliebten Téchter wnd Enkelinnen" gesammelt und
{ohne Jahresangabe) gedruckt. Viele dieser Rezepte enthalten nicht
nur nach wie vor brauchbare Kiichentips und -tricks, sondern er&ff-
nen dariiber hinaus manch aufschluBreichen Einblick in die heimi-
schen Kiichensitten des letzten Jahrhunderts. Von daher sind sie
ebenso unterhaltende wie wertvolle Dokumente heimatlicher Volks-
kunde, die wir von nunan in loser Folge und unter der Uberschrift
"Aus Katrinechens Kochbueh" abdrucken wollen.
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Suppeu
Bier-Suppe

Man thut einen guten Stich unge-
salzene Butter in eine Casserole,
1468t sie heiB werden und thut ge-
riebenes Schwarzbrod hinein, ré-
stet es darin gelbbridunlich, und
giebt dann das Bier, (wenn man
will auch etwas Wein) Zitronen-
schale, Zimmt und Zucker dazu:
140t dieses alles recht lange zu-
sammen kochen, und riihrt es bheim
Anrichten mit ein paar Eigelben
ab; auch kann man etwas Schmand
dazu nehmen.

Bier-Suppe anderer Art

Wenn das Schwarzbrod, wie oben be-
schrieben, gertstet und das Bier
dazu gegassen ist, thut man nach
Belieben Kiimmel, der zuvor wohl
gereinigt worden, dabei, ldBt es
zusammen tlehtig koenen, macht,
wahrend dies geschieht eine nicht
zu kleine Quantitédt weiBen Zucker
mit etwas wenigem Wasser, oder
auch ohne dieses, wo er aber ge-
stoBen sein muB, auf dem Feuer

in einem Tiegel braun, doch aber
Ja nieht zu dunkel, weil er sonst
bitter wird, lést ihn mit etwas
von dem warmen Bier auf, wund gieBt
ithn zu der Suppe, worauf man sie
anrichten kann.

Bier-Suppe, dritte Art

Man reibe die Schaale won 2 Zitro-
nen auf Zucker ab, thut dieses
nebst zuvor wohl gereinigtem und
gestofinem Kimmel mit halb Bier

und halb Wein in einen Topf, l#At
es 1/4 Stunde zusammen kochen,
giebt es durch ein Sieb in die
Terrine, driickt den Saft van 1 Zi-
trone daran und versucht es wegen
Zucker. Zuletzt legt man in Butter
gerdstete Semmel-Wirfelchen hinein.

Bier-Suppe, vierte Art

Man setzt das zu der erforderli-
chen Quantitat Suppe nithige Bier
aufs Feuer, 1d0t es kochend heil
werden, und nimmt’ den Schaum ab.
Wdhrend dem riihrt man ein paar Ei-
gelb mit dem nithigen Zucker und
mit saurem oder sdfem Schmand
recht klar, dann nach und nach et-
was von dem kochenden Bier ddrun-
ter, und gieBt dieses kurz vor

dem Anrichten in den Suppennapf,

dann das kochende Bier unter be-
standigem Rihren dazu, und streut
zuletzt Semmel-Wirfelchen in But-
ter gerdstet, dariiber.

Falsche Schildkritensuppe

Hierzu nimmt man einen Kalbskopf,
der aber nicht abgestreift werden,
sondern von dem die Haare nur mit-
telst heien Wassers abgebriht
sein dirfen; diesen legt man 12
Stunden in Wasser, und kocht ihn,
nachdem die Augen und das Innere
der Ohren herausgestochen worden,
in vollem Wasser und dem néthigen
Salz gahr. Dann schneidet man, so
lange er noch warm ist, das Fleisch
und alles GenieBbare, Haut, Zunge
usw., von den Knochen ab und in
kleine Wirfel, und hebt es bis zum
Anrichten auf, indem man es zuge-
deckt etwas warm zu erhalten sucht.
Die zu.dieser Suppe nithige Fleisch-
brihe kocht man wvon miéglichst ver=
schiedenen Sorten von Fleisch &o
kraftig als méglich, macht eine
gute Jus von rohen fleischabfdl-
len, etwas Schinken, allerhand
Wurzelwerk, Zwiebeln in Scheiben
geschaitten und nicht zu wenig
Butter, welches man zusammen
schwitzen, und ohne es anbrennen
zu lassen, doch braun ansetzen

und dann mit Fleichbriihe los- und
durchkaochen l&08t, thut diese Jus
zu der Fleischbriith, auch.nach Ge-
schmack Madera und etwas Cayvenne-
Ffeffer, doch nicht zu viel, da
sonst die Kraft der Fleischbriih
dadurch verliert, legt das geschnit-
tene Fleisch in die Terrine, giebt
letztere dazu, ynd leqgt nach Ver-
haltniB der Zahl der Persanen hart
gesottene Gelb-Eier, nachdem man
sie mitten durchgeschnitten hat,
hinein. Hat man etwa auch ein Huhn
dazu geschlachtet, und hat dieses
noch Eier bei sich gehabt, se kann
man diese sehr gut dazu verwenden,
nachdem solche von der sie umge-
benden Haut befreit und dann in der
Fleischbrihe hart gekocht worden sind.
Braune Mehl-Suppe

So einfach diese auch zu sein
scheint, so 1st doch, wenn sie
recht gut und schmackhaft werden
soll, einiges dabei zu bemerken.
Hauptséchlich darf das Mehl nicht
mit zu wenig Fett gerdstet werden,
und erst wenn dieses beinahe ganz
die gehidrige Farbe hat, muB man
die Zwiebeln daran schneiden, da
sie nur gahr damit schwit2en, aher



nicht braun werden dirfen.
Wasser mul recht nach und nach un-
ter bestédndigem Klarrithren zuge-
worauf man es zwar
noch einigemal aufkochen 1&0t,
aber nicht zu lange,
ihrem guten Geschmack ver-
Beim Anrichten thut man
in kleine Wirfelechen geschnitte-
in Butter scharf gerdste-
tés Schwarzbrod hinein,

gossen werden,

da sie sonst

Quitten-Suppe

Auf ein Maas (4 NéBel oder Schop-
nimmt man ungefahr 5
schidlt und schnei-
Scheiben und kocht sie
Zimmt und Zitronenschaale
Wasser langsam weich,
aber rugedeckt werden miissen.
HWierauf streicht man sie durch

zu dem Wasser,
woveon etwa 3 Schoppen voll ange-
einen Schoppen Wein
den nithigen Zucker
140t es noch ein paarmal

es mikb 2-3 Eji-
und richtet
in Butter gerdsltlete Wirfelechen

Suppe_van Hol lunder- (Flieder-) Beeren

Diese kann von frischen als

qet rockneten

rigqem Wasser
kleine Stiicke gebroehnen Zimmt,

Zitronenschaa-

feines Sieb getrieben

werden kiinnen. giebt man ro-

G e mdfoe

Sauverkraut mit Hecht, Farellen
oder Karpfen

Am besten ist es, wenn man hierzu
eine irdene Form mit etwas hahem
Rande, wie ein flacher Napf, hat;
ist dieses aber nicht der Fall,

so nimmk man eine Schissel, setzt
auf diese einen Rand von Roggen-
Mehl und Wasser, 1368t ihn trocknen
und bestreicht den innern Raum
derselben mit Butter, so wie die-
ses auch bei der Form geschehen
mu. In eins von diesen beiden Ge-
fdBen gieBt man nun zu unterst et-
was sauern Schmapd mit Ei gemischt,
(zu einer Portion fiir 8-10 Perso-
nen gehdart 1/2 Maas sauern Schmand
und 4-5 ganze Eier) thut dann ei-
nen guten Finger dick, wie gewdhn-
lich mit dem nothigen Fett und et-
was Mehl, gekochtes Sauerkraut da-
rauf, streut, nachdem eine der ob-
gedachten Fischsorten gekocht, ge-
hédutet und das Fleisch von den
Graten abgelost ist, kleine Stiick-
chen desselben dariber, gieft wie-
der van dem Schmand und Ei darauf
herum und fahrt so lagenweise fort,
bis ohenauf zuletzt Sauerkraut zu
liegen kommt. Auf dieses legt man
nicht zu wenig in kleine Stickechen
gepflickte Butter, streut Semmel-
krumen dariber und setzt es nun in
den warmen Bratofen oder in eine
mit Sand oder Asche bestreute Tor-
tenpfanne, worin es aber mehr von
oben als von unten backen muB; in
einer Stunde ist es gahr.

Spinat-Pudding

Nimm 6 geriebene Milchbrode, 2 Pfd.
gekochten, ausgedrickten und fein
gehackten Spinat, 8 Eier, wovon

jedoch die Form wohl gegen das
Eindringen desselben. - Zur Sauce

‘nimmt man: Butter, etwas Mehl, ei-

ne klein geschnittene oder besser
gehackte Zwiebel und etwas fein
gehackten Spinat, ladt dieses et-
was zusammen schwitzen, gieBt dann
entweder Bouillon oder Wasser da-
zu, l&E0t es kochen, streicht es
durch ein recht fFeines Sieb und
rilhrt es vor dem Anrichten mit
Schmand und Eigelb ab, worauf man
etwas iber und um den auf die
Schissel gestilpten Pudding gieft,
das (brige aber in der Sauciere
dabei giebt. - Sehr gut maeht es
sich, wenn man Krebsschwinze in
die Farm legen kann, ehe man die
Masse hinein gieBt, so wie auch
etwas Krebsbutter unter die Sauce,
in welchem falle man aber veon
letzterer nur um, nicht iiber den
Pudding gieBt.

Wasserspatzen

Sechs Ldffel voll Mehl und das ge-
horige Salz werden mit so viel
heiBer Milch angerihrt, daB man
den Teig kaum glatt riihren kann
und dann mit 3-4 Fiern so dunn ge-
macht, wie ein guter Kldse-Teig.
Hierauf sticht man denselben L&f-
felweise in kochendes Wasser oder
Bouillon und 1&08t sie kochen. Wih-
rend sie recht darin aufgehen,
148t man in einer flachen Schiissel
4 Loth Butter heiB werden: hebt
die Spatzen mit dem Schaumldffel
aus dem Wasser, legt sie in die
Schissel, deckt sie szhnell zu

und 148t sie auf gelindem Kohlen-
feuer oder im Bratofen, der aber
offen dabei bleiben muBl, damit

sie nicht von oben backen, unten
gelb werden und giebt sie mdglichst
geschwinde auf den Tisch.

Petersilie und Estragon, legt den
Sehinken darauf, schlagt den Taig
dariiber her, und verwahrt ihn iiber-
all so, daB gar kein Dampf heraus
kann. MNup wird er auf gin mit Mehl
bestreutes Blech gelegt, und mit
dem Brode zugleich 2 Stunden ge-
backen. Wenn er gahr und kalt ge-
worden ist, nimmt man den Taig

ab, zieht die Sehwarte von dem
Schinken, bestreut ihn mit Salz
und Pfeffer, verziert ihn mit qrii-
ner Salbei, und giebt ihn entwe-
der so ganz, oder in Scheiben ge-
schnitten, zu Tisch,

Einen Wildschweinskopf zu kochen

Wenn der KopfP gehorig von den Haa-
ren durch Sengen mit einem glihen-
den Eisen durch den Schmid be-
Freit ist, wird er mittelst eines
Strohwisches und warmen Wassers
recht rein von allen verbrannten
Theilen gesaubert. Dann léset man
van hinten den Halsknochen heraus,
zieht die Zunge mit dem Schlunde
ebenfalls hinten herver, schneidet
die Haut hinter dem Riissel ohen
und unten los, hackt die beiden
Kinnladen etwas ab und legt den
Kopf 24 Stunden lang in kaltes
Wasser, worauf man ihn in einem
passenden Kessel mit 3 Theilen
Wasser und einem Theile Essig
legt, so daB er bedeckt ist, dann
thut man einige Hande voll Salz,
10-12 Zwiebeln, 1 Loth Pfeffer,
eine Hand voll Wachholderbeeren
und einige lLorbeerbldtter, wie
auch etwas Thymian dazu, deckt

den Kessel zu und 10t ihn dann
auf starkem Feuer kochen, bis er
weich ist, weshalb er von Zeit zu
Zeit untersucht werden mufi. Ist
der Kopf nun gahr und-weich, so
nimmt man den Kessel vom Feuer,

legt den Kopf vorsichtig in ein

theor Weln hinzu, und den zur qehdérigen = ; .

Versulunng nothigen fucker, 1806t g?;a:EéE:kztnishni?ﬂgs?zhlggi?ér anderes EeFéq, giellt die Briihe

es damil wieder kochend heifl wer- N L u1ei S Ader suﬂén - b k darauf und 188t ihn darin kalt
den, und legt mittlerweile zu S LA T R L T e el 0!:&5':{;?3}?!?'?“. werden. Will man ihn 2u Tisch ge-
ateirfem Schnee geschlagenes Ei- s{elf. éher auch nicht zu flussig bern, was am bestgn erst nach ein
we s mit Zucker und ahqeri&b?qqr wird. (In Ermanglung desselben karn Einen gerducherten Schinken zu backen paar Iageﬁ geschieht, so putzt
Zitronenschaale vermisecht, liffel- R E e Pl e e : . man sorgfaltig a%les Unreine da-
weise darauf, laBt es aber nur ei- Rt St UBAB e zuB' &achdem‘dle Diese Methnqe ist der, wonach ein von ab, schabt mit einem Messer
ne qanz Kurse Zeit damit auf dem i nibinsal S ’ ! i solecher Schinken gekocht wird, die Gelee davon und iiberfahrt ihn
Feupr. weildes sonst hart Urd 5Hne Pudqiﬁgsform wohl mit zu Schmand weit vorzuziehen, indem er auf mit einem in heifes Wasser ge-
wird. Dann nimmt man es mit dem geriihrter Butter bestrichen warden diese Art weit saftiger und kraf- tauchten Tuche, damit er ganz rein
Schaumlaffel heraus. richtet die und mit Semmelkrumen bestreut ist, tiger bleibt. Derselbe wird eine davon werde, legt ihn dann aufl

fiillt man die Masse hinein und
laBt sie 2 Stunden in einem Gefisd
mit heiflem Wasser kochen, verwahrt

einer gebrochnen Serviette auf
die S5chiissel und garnirt ihn nach
eignem Geschmack mit grinen Blat-

Nacht in kaltem Wasser gewédssert,
und am Morgem mit heiBem Wasser
und Kleien recht rein abgewaschen,

Suppe an, und legt dann die Ei-
wersklbschen wieder darauf.

abgespiihlt und abgetrocknet. Dann
nimmt man Brodtaig, rollt ihn

Fingersdick aus, bestreut ihn mit
etwas fein gehackten Scharlotten,

tern, wozu wohl frische Lorbeer-
oder Pomeranzenblatter am passend-
sten sind. - Auf dieselbe Weise



kann man auch einen Kopf von einem
zahmen Schweine bereiten, nur mul}
man darauf sehen, da@l er nicht zu
fett und wo midglich schwarz gewe-
sen ist. Beim Kochen thut man zu
diesem 3 Quentchen Salmiak, wo-
durch er ganz den Geschmack des
wilden Schweins bekommt und was

der Gesundheit durchaus nicht nach-
theilig 1st.

Krammetsvigel zu braten

Nachdem diese gerupft, ausgenom-
men (wiele lassen die Eingeweide
darin), die Augen ausgestochen
und sie gehorig dressirt sind,
werden sie mit der nithigen But-
ter, S5alz, etwas gestoBnen Wach-
halderheeren und so viel Wasser,
dafl es in 10-12 Minuten beinahe
ganz werkocht ist, in eine Casse-
roalle gelegt und dann noch einige
Minuten gebralen, daB sie braun-
lich werden. Hierauf gieBt man
wieder etwas weniges Wasser dazu
und 1&Bt den Sat:z loskochen. Beim
Anrichten streut man in Butter ge-
hratene Semmelkrumen dariber.

Lerchen 2zu braten

Diese werden zuersl brhandelt wie
die Krammetsvogel, dann aber an
Spieachen gesteckt und zwar zwi-
schen je zwei immer eine kleine
Scheibe Speck; so werden sie unter
ofterem BegieBen mit heifler But-
ter und Gfterem Umwenden mit Salz
und Semmel, auch, wenn man will,

etwas gestolnen Wachholderbeeren
bestreut, gahr gebraten. Beim An-
richten giebt man ebenfalls in
Butter geristet Semmelkrumen dar-
iber.

Gans in Gélée

Man schneidet die Gans (pachdem
sie gehiirig gereinigt und Hals,
Beine und Fligel, welches zum
Gdnsepfeffer gehidrt, abgeschnit-
ten worden) in 8-10 Stiicken,
wischt diese noch einmal gut ab,
legt sie in eine passende Casse-
rolle und giebt halb Wasser und
halb Weinessig darauf, bis das
Fleisch bedeckt ist: dann thut
man einige ganze Zwiebeln, Lor-
beerblétter, Zitronenschaale, 1
Loth ganzen Pfeffer, das nithige
Salz und 2 abgebriihte und abge-
waschene KalbsfiiBe dazu. So 1&0t
man es auf gelindem Feuer gahr
kochen, und schiipft immer alles
Fett davon. Hierauf nimmt man das
Fleisch aus der Briihe, befreit es
ven allen losgekachten Knochen,
und legt es in einen dazu passen-
den Steintopf oder qroBes Einma-
cheglas. Die Gelee schmeckt man we-
gen des Salzes, thut noch etwas
Z;trnnensaft dazu, klédrt sie mit
EiweiB, gieBt sie durch einen
wollnen Gelee-Beutel oder eine
Serviette und sodann lauwarm iber
das Fleisch. Den andern Tag, wenn
es ganz steif geworden ist, iiber-
gieBt man es mit einem Boden von
Rinder oder Hammelnierenfett.

AUS DER FAMILIENGESCHICHTE
WEIER LOHRAER SCHULTHEISSEN

Jakob Wagner
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Im letzten Jahr des Dreizigjédhrigen
Krieges 1648 heiratete der Konigl.-
Schwedische Capitain Jacob MEISSEL
(Meysel) die Tochter Anna Kathari-
na des Ernst BECKER (Pistorius),
Schultheiss des Landgrafen von Hes-
sen-Kassel in Lohra. Bis zu seinem
Toed lebte er auf dem Familiengut
seiner Frau in Wilsbach bei Wetz-
lar, wo er im Februar oder Mérz
1668 im 66. Lebensjahre starb. Er
muB danach also 1602 geboren sein.

Nach der Familieniiberlieferung soll
er Feldhauptmann im Kénigl.-Schwe-
dischen Heere gewesen sein und den
Konig Gustav Adolf noch persdnlich
gekannt haben.

Schon der Vater seines Schwiegerva-
ters, Hans BECKER, war landgraflich
Hessen-Kassler Schultheiss von
1585-1591 in Niederweimar und von
1592 bis zu seinem Ableben 1625 in
Lohra gewesen. Dieser Hans BECKER
war verheiratet mit Anna, ihrer-
seits Tochter des landgré&flich
Hessen-Kassler Schultheissen zu
Niederweimar Heinrich von HEYDWOLFF
auf Gut Germershausen, auf dem noch
jetzt die zur Hessischen Ritter-
schaft gehfirige Familie van HEYD-
KOLFF ibhren Sitz hat.

Die Witwe des Heinrich wv. HEYDWOLFF,
der keine Sthne hatte, Anna geb.
ULMER, trat am 6.7.158B ihr und
ihrer verstorbenen Tochter Erbrecht
am Hofgut GERMERSHAUSEN gegen eine
Abfindung von 1650 Gulden an ihren
Schwager Georg von HEYDWOLFF, den
Jingeren Stiefbruder ihres verstor-
benen Mannes, ab (vgl. Teutsches
Geschlechterbuch, Bd. 66, 5. 50f
Anm. 11 und 13).

Offenbar unter Verrechnung dieser
Abfindungssumme von 1650 Gulden
kaufte am 23.3.1633 der Schultheiss
Ernst BECKER von Lohra, der Sahn
des Hans BECKER und spdtere Schwie-
gervater des Jakob MEISSEL, wvaon

den Gevettern Hellwig und Burhard
von HEYDWOLFF zu Germecrshausen das
adlige fFreigut zu WILSBACH, beste-
hend aus Wohnhaus, Scheuer, Hof,
Ackern, Giarten, Gehdlz, Wiesen,
Jagd und Teichen fir die Summe von
3300 Gulden, das er je zur Hdlfte
an seine Kinder Georqg Adam BECKER
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und Anna Catharina, die spdtere
Ehefrau des Kénigl. Schwedischen
Capitains Jacob MEISSEL weitergab.
Die Geschwister haben das Vermé-
gen erst nach 26 Jahren geteilt
(laut Teilungszettel von 17.3.1659)
Der besagte Jakob MEISSEL mufll in
seinem heimatlichen Raum eine be-
deutende Personlichkeit gewesen
sein. Im Kirchenbuch von Erda wird
sich bei dem ihm nachfolgenden Ge-
nerationen noch immer auf ihn be-
zogen, wenn etwa von Sohn, lochter,
Enkel oder Urenkel des Hauptmanns
Jakob MEISSEL die Rede ist.

In der Wilsbacher Kirche sehen wir
heute noch den separaten Kirchen-
stuhl der Familie. Nach 337 Jahren
finden wir den Namen Meisel nicht
nur auf dem Stammhof in Wilsbach,
sondern im gesamten heimischen Raum
wie etwa auch in unserem Rodenhau-
sen.

Quellenverzeichnis:

Familienarchiv Meissel
Schriftwechsel zwischen dem Senats-
prasident Dr., Rud. REUTER, Kdln
(1941) und dem Kdnigl. Schwedi-
schen Reichs- und Staatsarchiv
(Stockholm) Schweden.

Kirchenbuch Erda

Staatsarchiv ‘Marburg a.d. Lahn

A. Horst, Chronik von Lohra




Der Raububerfall in Mornshausen an der Dautphe im Jahre 1808

Wie uUberall in Deutschland nahm
auch in Hessen zu Beginn des 19.
Jahrhunderts das Rauber- und Ban-
denwesen erschreckende Ausmale
an. Wohlorganisierte Banden, die
unter der Fihrung verwegener Ge-
sellen vom Schlage eines Schin-
derhannes, Piccard u.a. standen,
durchstreiften das Land und bil-
deten den Schrecken der Bevdlke-
rung. Sie hatten in jenen Tagen
bei der Ausiibung ihrer Diebsfahr-
ten umso leichteres Spiel, als
durch die unruhigen Zeiten mit
den mannigfaltigen politischen
Umwalzungen die Wirksamkeit der
Polizei' und der Gerichte" i1n star-
kem MaBe behindert, ja teilwei-
se vollig lahmgelegt war. Im Mar-
burger Gebiet wirkte damals be-
sonders die sogenannte "Lumpen-
sammlerbande", die unter Fiihrung
des Anton Rottcher aus Brungers-
hausen stand und durch fortgesetz-
te Gaunereien - vor allen Dingen
Viehdiebstahle - die Bevdlkerung
in Angst und Schrecken versetzte.
Auch das Biedenkdpfer Land haben
diese Gesellen mehrfach heimge-
sucht und u.a. - in Mornshausen a.D.
im Jahre 180B wohl den groBten
5chlag ihrer Tatigkeit, die sich
iber Jahre erstreckte, veribt.

Die Bande hatte sich die Wirt-
schaft des Johann Jost Werner in
Mornshausen a.D. fir den beab-
sichtigten Raub ausgesucht, den
sie in der Nacht vom 15./16. 0Ok-
tober 1B08 ausfihrte. Der Urhe-
ber des teuflischen Planes war
der Rauber Johannes Kaiser, der
friher bei dem Werner Musikunter-
richt erhalten hatte und mit den
Verhaltnissen an Ort und Stelle
gut vertraut war.

Er gewann die Ubrigen Mitglieder
der Bande nur zu leicht fir sei-
nen Plan, den er ihnen in der N&a-
he von Oberrosphe" bei den Tan-
nen" auseinandersetzte und schmack-
haft machte. Die Rauber Anton Rott-
cher, Andreas Fischer, genannt
Lumpen-Andres, Konrad Kreis, Justus
und Jakob Strack, der spdter in
Kassel hingerichtete Philipp Gin-
terberg, der "C&élnische Wilhelm"

(Aus der Gemeindechronik)
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und der Rauber Hartmann waren bald
Feuer und Flamme fir das reiche
Beute versprechende Unternehmen,
und man brach am Abend des 15.
Oktober von der sogenannten "Wal-
decke" bei Brungershausen auf, um
iber Kernbach und Elmshausen nach
Mornshausen zu gelangen. Kaiser
fihrte auf dem ihm vertrauten We-
ge und gab das Kommando erst am
Ziel an den "Codlnischen Wilhelm"
ab, der die Bande mit Stricken

und Windlichtern versogte. Kaiser
und der schon ziemlich alte Stof-
fel Hartmann wurden als Schildwa-
che ausgestellt, wdhrend die ibri-
gen Rauber in das Haus eindrangen.

Ein der spateren Gerichtsverhand-
lung zu Grunde liegender Bericht,

die "Anklage-Urkunde gegen eine
Rauber- und Diebesbande, die Lum-
pensammlerbande genannt, welche

sich vorziiglich im Distrikt Mar-
burg und den zundchst angrenzen-
den Gegenden aufgehalten hat, und
bei dem Konig-Kriminalgerichts-
hof des Werra-Departements in Un-
tersuchung gewesen ist", schildert
den Uberfall folgendermaBen:

Das Haus des Beraubten, der sich
von einer kleinen Wirtschaft, von
Musikmaghen und von einem gerin-
gen Ackerbau nahrt, liegt etwa
einen FlintenschuB ven dem aus

33 Hausern bestehenden Dorfe ent-
fernt.

In der erwahnten Nacht wurde ein
Gefach neben der Haustir einge-
schlagen und dadurch die Haustdr
gedffnet. Die Riuber stirmten dann
die Treppe hinauf 1in die obere
Stube, wo der Eigentimer mit sei-
ner Frau und einem dreijahrigen
Kinde schlief, das durch das Ein-
stoBen der Stubentir, die auf den
ersten StoB in Sticke zerfiel,
aus dem Schlafe geweckt wurde.

Die Frau sprang mit einem Schreil
des Schreckens aus dem Bette, wur-
de aber sogleich von einem der
vordersten Rauber, die sechs an
der Zahl, mit Wachslichtern in

den Handen wund mit Priigeln be-
waffnet, in die Stube gedrungen
waren, am Kopf gefaBt und erhielt



einen solchen Schlag ins Gesicht,
daB ihr davon sogleich 6 untere
und 4 obere Zdhne in den Mund
fielen, und den elften sie eini-
ge Zeit nacher verlor.

Iwei Rduber schleppten darauf die
Frau aus dem Bette und banden ihre
Hinde und Filisse, widhrend die vier
anderen den Werner ebenfalls an
Hinden und Fiissen knebelten, ihn
auf eine flirchterliche Art mit
Schldgen und StéBen misshandelten
und ihn und seine frau dergestalt
mit Betten bedeckten, daB er glaub-
te, sie wirden beide ersticken.

Da er gar keine Bewegung an seiner
Frau bemerkte, so hielt er diesel-
be fiir tot, bis einer der R&uber
das kleine Kind, das heftig ge-
schrieen, ihr zuwarf und sich dies
beruhigte, woraus er schloB, daf
sie noch am Leben sein mige.

Da er wdhrenddem einigemal "Feu-
er" rief, so wurde so unbarmher-
zig auf ihn geschlagen, daB er
schweigen mufite und er, von den
Misshandlungen betidubt, endlich
still liegen blieb.

Indessen wurde ein Kasten, ein
Sehrank und eine Lade in der Stu-
be erbrochen und alles herausge-
nommen, was sich darin befand,
sowie ein paar Biichsenranzen, die
in der S5tube an der Wand hingen.

Wihrenddem waren die Rauber auch
in die untere Stube gedrungen,
worin sich ein armer Tageldhner,
Johann Heinrich Weber aus Feudin-
gen im Wittgensteinschen, befand,
der wegen Krankheit vom Tagelohn
aus der Wetterau zuriickkehrte und
hier libernachtete.

Auch er wurde sogleiech ergriffen,
an Handen und FiiBen geknebelt und
auf das Gesicht gelegt.

Man verlangte von ihm, daB er sein
Geld hergeben sollte, auf seine
Versicherung aber, daB er keines
habe und ein armer kranker Tage-
lshner sei, kam er mit einigen
Ohrfeigen davon und rettete seine
Barschaft, die in etwa & Gulden
hestand. Die Réuber erbrachen aber
den Tischkasten in der unteren
Stube und raubten das darin be-
findliche Geld.
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Ebenso wurde auch noch der Keller
erbrochen, aus dem die Rauber
Butter, Kidse und Brot holten und,
um einen Tisch gesetzt, soleches
verzehrten.

Nachdem sie alles weggenommen,
was nur irgend wvon einigem Werte
sich im Haue befand, zogen sie,
nachdem sie sich npach des Beraub-
ten Angabe etwa eine Stunde auf-
gehalten hatten, unter lautem Ju-
beln und Singen davon.

Der Beraubte verlor auf diese Art
sein bares Geld, das in 100 Gul-
den bestand, seine und der Seini-
gen samtliche Kleidungsstiicke,
sein Leinenzeug, seine musikali-
schen Instrumente, 2 Violinen,
einen Bass und etliche Klarinet-
ten, 14 Krdge Branntwein, die
sich die Rauber aus seinem Vor-
rat gefiillt hattenjund sogar die
Seife zum Waschen, die sich auf
einem Brett in der Stube befand.

Der Beraubte hat seinen Verlust
gleich nach dem Vergang auf 600
Gulden geschatzt.

Machher aber, nachdem er alles
dabei bericksichtigt, auf 1000
Gulden angegeben.

Die erwachsenen Sdhne des Beraub-
ten, welche in der Scheune schlie-
fen, wurden von dem Vorgang nichts
gewahr; sein Hund aber, welcher
sich wahrscheinlich den R&ubern
entgegengesetzt hatte, lag den
anderen Morgen mit zerschmetter-
tem Kopfe in seiner Hitte.

Der Beraubte hatte die Knebel-
stricke an seinen Handen, nachdem
er solche, weil sie ihm auf den
Riicken gebunden waren, liber den
Kopf geschlagen, mit den Z&hnen
zerbissen und hernach die an sei-
nen Fussen mit einem Messerchen,
das sich auf dem Boden fand, zer-
schnitten, sah noch die R&uber
abziehen und eilte nach dem Dor-
fe um Hilfe, wodurch erst die

Frau ihrer Fesseln entledigt wur-
de, die der Beraubte zu ldsen
vergessen hatte.

Die mishandelte Frau war kaum noch
im Stande zu sprechen, kam einige
Tage darauf zu frih in Wochen und
hatte lange Zeit nitig, ehe sie
sich von den erlittenen Misshand-
lungen erholen konnte.

Unterdessen waren die R&auber l&dngst
iiber alle Berge. Sie zogen iber

den Elmsh&user Hof zuriick und
teilten die Beute noch in der

Nacht bei dem sogenannten "alten
Lager" bei Brungershausen.

Dann teilten sie sich, gingen nach
Niederasphe, Hertingshausen oder
dem Sterzhduser Hof, wo ein Teil
der Bande die Frauen zurilckgelas-
sen hatte.

Die zustd@ndigen Polizeibehdrden
nahmen sich der Sache nur sehr
ldssig an.

Der Beraubte hatte wvon Anfang an
Verdacht gegen Johannes Kaiser,
seinen ehemaligen Schiler gehabt,

aber vom Leiter der Behéirden ge-
schah zundchst nichts, als da@

in der Umgegend das Geldnde abge-
sucht wurde.

Das war natirlich erfelglos, und
erst im Jahre 1812 kam durch eine
unvorsichtige AuBerung eines der
berichtigsten Mitglieder der sogen.
"Brabanter Bande", des Adrian B.,
der mit dem Raub selbst nichts zu
tun hatte, auf die richtige Spur.
Nun konnte man die Ubeltédter bis
auf den inzwischen hingerichteten
Giinterberg, den "C&@lnischen Wil-
helm", wund den alten Hartmann
festsetzen und ihnen in Marburg
den ProzeB machen wegen des Morns-
hauser Raubes und einer groflen
Anzahl anderer Vergehen."

ALTER GLAUBE

UND BRAUCHTUM UM MARTAE HIMMELFAHRT

Seit alters hen hat man in der Mitte des Augustes Hedil-
krduter und Blifen gesammeft. Der zum StrauB gebundene
"Wihzwisch” s0lf auf einen vorchaistlichen Eantebrauch
zutriickgehen, den das Chaistentum idbeanommen hat.

eurnopa.

*{f“ bewahren.

Frauen Witzwedlh",

An Mardiae Himmelfahnt wunden die Krduter in den Kirche
gewedht,und s0 hatte diesea Fest auch die Namen:
"Kndutenweihe", "Buschelffrauen Tag".
Dieser Brauch {st von aflem in den Alpengebieten ver-
breitet, enstrecht sich aber auch nach Nord- und West-

"Unasexr

Je nach Landschaft ist die Zusammensetzung des Krdufen-
wisches venschieden. Hauptbestandteif sind {mmexr Ahren
jeder Gefrnedideart und neben andenen Phlanzen <n affen
Gebieten der BeifuB (Artemisia vufgaris). Die gewedihten
Krauter ganden in Haus, Stafll und Feld Verwendung. Bed
Ktankheiten, Gewditten, Behexung, in besonderen Zeiten
lz.B. den Rauhndchten) in gedornten zeaniebener Foam
als Arzned wurden sdie hundertfaftig - und nicht selten
~dem kinchéichen Sinn entfremdet - angewandt. Auf dem

e Dachboden aufgehdng? oder zum Teif im Herdfeuer vex-
brannt scllte der Wisch ver Unweften und BEitzschlag

A

_ EiAuch edine Acherzhafte Redensart {4t mit {hm verbunden:
jo "Wen zu apat hommi, kaiegl de Wisch inas Dippe", d.h.
er bekommt nichts Rechtes mehr zu essen.

In manchen Doxfern unserer Gegend, vor aflem in ha-
tholischen Gebieten, hat aich der Brauch der Krduiex-
weihe an Mariae Himmeffahnt bis zum heutfigen Tag exn-
hatten, obwohf viel von der urspringlichen Bedeutung
verforen gegangen {at.

Ingeburg Schifenr



L0 G E N E R K- T N.D

(Ein in Vergessenheit geratenes Volkslied)

Es gldnzet den Frihling so0 Licht durch den Hadin,
es nieseln die Quellen 4im Sande.
Ach Mutter, fLass higj unsere Heimat nux se4dn,
warum z{ehn wir Lande zu Lande?
Reg.: Weiter nur zu, weifer nur zu,

Zigeunerkind hat keine Ruh!

Warum bleiben wir nicht an dem glanzenden 01t,

wo neichlich die Gunst sich Lohnet?

Ach Mutten, ach Mutter, ach Lasse mich dort,

wo GLick und der Frohsinn nur wohnet!

Ref.: GLick st nun Schein, GLick 45t nun Schein,
Zigeunerkind darg niemals glicklich sedin!

Siehst Du den Jingling 4im schaukefnden Kahn?

Ex hat min mein Henze entflammet,

doch nimmer, doch nimmer darf 4ch mich <ihm nahn,

enr flieht mich als win Ach vendammet!

Ref.: Weiten zur Fean, weifern zur Fern,
Zigeunerkind hat niemand gean!

Leider sind mir Textdichter und Komponisf nicht bekannt. Ich fand
den Text im Nachlass von Heintich Naumann, dem es dieses Lied (ne-
ben dem noch heute oft zu hérenden: "Im schonsten Wiesengrunde...")
besonders angetan hatte, da er es oft in seinen Tagebuchaufzeich-
nungen bel verschiedenen Zusammenkiinften mit seinen Alterskamera-
den als gesungen erwdahnt. Da ich personlich vollkommen unmusika-
lisch bin, mir das Lied aber aus meiner Jugendzeit noch gut in Er-
innerung ist, rege ich folgendes an: Vielleicht findet sich jemand
(Tip: bei den Jahrgangen 1900 - 1935), der die Melodie noch kennt

und der Schriftleitung unserer Mitteilungen zukommen 1&Bt?

Konrad Naumann
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Der Fraier eam Kalkloch!

Gor mancher hot sai ldiwe Last
bes he zoum Waibche kimmt

do wean oft Grenze ausgeloofe
bes sich die Richtige find.

Die e ddi eas e wing ze gruB
die aner eas ze klee

die drette eas nit raech genung
doas all bast nit beineh.

Der Hannes stann of FraiersfoiB

ean hot oach e gefonne

doch woan die Schwiejerellern bluus
nit raecht met enverstanne.

He woar e befiche ‘viel schinand

ean leagt die Stirne an Faale

he simuliert der ganze Doog

wal komm ich bai die Aale.

Der Sonndoog bai der Kirmes woasch
do hat he's da riskiert.

Die Aale looche schu eam Bett

do woar eans Haus marschiert

0f emol woar des Hondsdeang lau
ean 18iB sich nit belehrn

der Hannes woBt schu ganz genau
etz dout naut gouts bassiern.

Der Schwiegervatter woar of Bee

ean guckt sich im eam Haus

der Fraier woBt saim Laib kean Rood
ean sprang zoum Fenster naus.

Of emol deat der Kerle Loarr

baim Stallche hinnerm Haus

he stak eam daife Kalkloch drean
ean konnt nit wirre raus.

Nu bat ean half kee Heemlichkaet
wann oach der Hond deat klaffe

etz haiB des Maul schu ofgedoo

wann he nit wollt ersaffe.

Des Grittche langt die Leucht herbai
schott Steindl aus eam Liter

der Voater spreppt die Stiwwel o
ean spielt noch Samariter.

Do stann der Fraier weil lakiert

mer soag kee Hosenot

so kuum he bai der Schwiejervotter

wer hatt sich doas geoot

des Grittche schloB die Waschkisch off
der Hannes dappelt mett

eas konnt ihn so nit loafe lesse

he muBt erscht ean die Bead.
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Dem letzten Postillion (1935)

Es klingt ein Lied aus Jugendtagen
Von hinterlander Bergen her.

Der Heimat musstest Du entsagen

Die du als Kind geliebt so sehr.
Hier tUbtest du das Mahn und Fahren.
Ward Lohra dir zur Heimatflur.

Was Gott dir gab in Kindheitsjahren,
Das liebst du treu: Die froh' Natur!

Da klang vom Brachterwald hernieder

Das Posthorn wie ein Gldocklein hold,
Das dich mit Sang und Klang und Liedern
Zum Postillion berufen sollt.

Als letzter von den 'Schwagerscharen",
Als noch kein Autohup erschallt,

Hast du die alte Post gefahren

Durch Lohra, Damm und Brachterwald.

Die letzte Fahrt: Der gelbe Wagen,
Der Bock, das Horn, der steife Hut,
Die Kaiserkrone - vergangner lagen -
Samt Froneberg und Spies und Ruth!
Lebt wohl bekranzt mit grinen Reisen.
So fuhrest du zum letzten Mal

Das blanke Posthorn blasend heiser
vom Diefenbach - durchs Salzbddtal.

Dann stiegest du vom Bock hernieder

Und fiel auch eine Trane drein.

Hat auch die Bahnpost keine Lieder:
Du solltest doch ihr Bote sein.

Und trugest nun als treuer Bote

Pie Briefschaften von Haus zu Haus.

Von Freud und Schmerz, Geburt und Tode,
Die Rechnungen, den HochzeitsstrauB.

Am tiefsten zucktest du zusammen

Als du voll Weh - ersten August -
Die Weltkriegsordern an die Mauern
Des neuen Posthaus schlagen mul3t.
Dann ist der Gang so schwer geworden.
Ein Dornenpfad bergauf, bergab,

Das eigne Haus mit Seufzerworten:
"Auch unser Sohn- im Heldengrab".

Doch Gottes Treue trotz Gefahren.

Ist Schutz und Schirm, ist Trost und Hort.

Das hast du und dein Haus erfahren
Durch Gottes Gnad und Gottes Wort.
Ein Hallelujah unter Tranen.

Ein Lobgesang aus tiefster Brust
Blieb deines Herzens heifites Sehnen,
Dein Mut und Kraft, dein Arbeitslust.



Der Spitz im Butterfass (1948)

Des Botterfass, e Instrument,

Wos of em Dorf e jeder kennt,

Do drin wor froier wuschiniert,

Die Botter selwer fabriziert.

Doch dovo derf mer hau nit schwize,
Weil s is verberre dorch Gesetze.

Des Bottern hot gor hau sei Mucke,
5e dou em en die Deppe gucke.

En weje dem der sich lest schnappe,
Der kann en Hofe Geld berappe.

Se strofe des em orme Bauer
Worhaftiq wird des Lewe sauer.

Drim sprecht sich jeders hot kenn Zweck,
Stellt s Botterfass nu en die Eck.

Doch les was ich of desser Welt

Wos hau noch treu sein Zweck erfellt.
Ihr west, ich will s uch nu verrove,
Hau is em Dorf die Hondszucht wore.

Do wor nu grad mein Nochbar Fritez,
Der kiif sich och en kleene Spitz.
No fohlt wos sich vo selbst verstit,
Fiir s Hondsding freilich och e Hett.
Mein Nachber Fritz e schlau Gesicht,
Langt s Botterfass o Dojeslicht.

Nu wor die Sache schnell passiert.
Des Leierfass wor rinmontiert.

He staalt e Hondshett of die Bee,

50 schie har ich noch ke geseh.

S0 gauzt hau uhne Unterlass

Der Spitz vergnugt em Botterfass.

Noujohr! (1951)

Hau will ich "Prost MNoujohr" winsche,
Stoadtvolk ean ihr Leu vom Laad,

Will ach Gleck ean Seje winsche,
Rédche ach hdimet die Haad.

Nu eas s aale Johr wvergange,

Broocht wirl Freud ean L&3d eans Haus.
Kinddoof gobs ean frouhe Feste,
Laichekrénz ean Hochzeitsstrauss.

Will oach hau den Leu gedainke
Ddi der Hemet sai so fern,

Den mog hug om Himmel drowe
Loichte baal en Hoffnungsstern.
Nu dou Noujohrsglocke kleange,
Laure ean e naues Johr,

Mog der Himmel ois behoire

Fiir Krawall ean Kriegsgefohr.

Drim winn mir du nit verzage,

gie eans naue Johr nu nean,

Winn nur fleiBig vorwarts strebe,
Da kann ois nit viel passiern.

So winn mir die Haad ois raache,
Stoadtvolk ean mir Leu vom Laad,
Mir winn fest zesome haale,

H&i ean oisem Hessenlaad.

Und zum SchfuB noch ein Gegengedicht eines alien Kunden fiin

den Schusten-Dichtenr:

An Stofels Hann! (1947)

Lieber Hann, ich liebe die Prosa
und nicht die Poesie,

denn man sieht sonst alles zu rosa
und glaubt noch, man sel ein Genie.
Was nitzt mir auch all' das Reimen,
wenn's tagliche Brot mir fehlt?
Mir gibt keiner was Fflir so'n Reimchen
noch nicht einmal was fiir's Geld.
Drum mach' ich mit den Wandel -
und reise meilenweit -

und treibe tichtig Handel,

der schwarzer als die Zeit.
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Lieber Hann, ich halt's mit der Prosa,
die Poesie, die mag ich nicht;

doch weil ich weiB Du liebst sie,

drum sprech ich zu Dir im Gedicht.
Doch Du kennst den Zweck, den realen,
der mich hier zum Dichten zwang,

ich mocht' die Schuh' bezahlen

und Dich fragen, ob ich's kann,

ob ich sie auch kann holen

- Dein Wort war doch sicher kein Scherz -
Nun tu' sie noch rasch besohlen,

ich komme am 15. Mirz.

Schafers Hann

Aus alten Akten:

Vor iiber 100 Fabren....

beschlieft der Gemeinderat und der "groBe AusschuB" zu Lohra, daB
der Spritzenverband, bestehend aus den Gerichtsgemeinden ILohrs und
der Gemeinde lohra,aufgeldst werden soll und daB das Gerichtshaus

auf Abbruch verkauft werden 'soll

Einstimrig beschlossen in Lohra am 1o, August 1853
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Der Gemeinderath:
Daum
Hetche

Willershausen

Die AusschuBivorsteher
Schneider

Christ Schneider
Johannes Grosch
Johan Adam Herpel
Christoph Kraft
George Willershausen
Heinrieh Lapp

Jacob Fink



Versteinerte Spuren

aus der Urzeit unuserer Heinmzat,

Crinoiden = Seelilien

Die Abbildungen zeigen Abdriicke der "itiele" dieser .tacheltiere,init
denen sie am leeresboden verankert waren, Die Fangoarme sind fd@cher:rtiz
ausgebildet,

Alter: cz, 350 = 400 :.i0, J:zhre, Devon, lZozoikum

Fundorte in Rodenhu en uac .Jillarsh-uen




