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Unser — salopp gesagt — wichtigstes ,Allfagsritu-
al* durfte die Zubereitung des Morgenkaffees
sein, ohne den ein gelungener Start in den
Tag nicht mdglich erscheint. Doch im strengen
Wortsinn war das wichtigste Alltags-Ritual am
Esstisch bis in die Nachkriegszeit der Anschnitt
des Brots. Einen Brotlaib anzuschneiden war
eine kleine frommme Zeremonie. Zumeist wurde
mit dem Daumen ein Kreuz auf die Unterseite
des Laibs gezeichnet, bevor man zum Messer
griff. ,Unser tagliches Brot gib uns heute™ Die Bit-
te aus dem Vaterunser war — und ist vielleicht
noch — tief verankert im kollektiven Bewusstsein.
Albert Bichler erzahlt aus Bayern: ,Das Brot galt
als Kostbarkeit und kam zu fast jeder Mahlzeit
auf den Tisch. Auf keinen Fall durfte das Brot
verderben. Es wegzuwerfen galt allgemein als
SUnde. Hart gewordenes und alfes Brot wurde
in die Suppe oder in Milch eingebrockt. Selbst
Brotkrimel wurden nicht weggeworfen.™ In alter
Zeit wurde das Getreide sogar vor dem Verkauf
gesegnet. Wer nicht gesegnetes Getreide an-
bot, wurde bestraft. In vielen Landschaften, so
in der Eifel, beteten die Menschen wahrend des
Brotbackens im Dorf-Backhaus. Dem Teig war
zuvor ein Kreuzzeichen eingedruckt worden. Das
letzte Brot, das man in den Ofen schob, hatte
vier kreuzférmige Eindrlicke. Als ,Kreuzbrot* sollte
es besonderen Schutz bieten.




Seit dem frihen Mittelalter ist der Jahreslauf in
Europa vom Festkalender der christlichen Kirche
bestimmt. Die katholische Kirche hat bis heute
einen groen Schatz an Festen und Brauchen
bewahrt. Hingegen fuhrtie die Reformation ab
1500 zu einer regional verschieden intensiven
LEntrimpelung®  christichen Brauchtums., Ge-
sellschaftliche Entwicklungen haben die soziale
Verbindlichkeit christlicher Normen und Verhal-
tensweisen in den letzten 50 Jahren stark ab-
schmelzen lassen. Dennoch sind in unserem
Kulturkreis die groBen Feste Weihnachten und
Ostern weiterhin prasent, ebbenso die Phasen der
kultischen Vorbereitung darauf, d.h. der Advent
und die Fastenzeit mit dem Karneval.

Das Jahr war in den letzten Jahrhunderten aller-
dings noch viel feiner, engmaschiger und bun-
fer strukturiert, was vor allem den vielen Heiligen-
festen mit ihrem Brauchtum zu verdanken war.
Neujahr und die Kirmes waren weitere Fixpunkite,
auch im kulinarischen Kalender.

Inwieweit die christichen Hoch- und Heiligen-
feste auf einen alten heidnischen Festkalender
zurickgehen, wird von den Forschern immer
noch kontrovers diskutiert. Hier gibt es keine ein-
fachen Antworten. SchlieBlich ist die Gesamt-
heit von Ritual und Brauchtum in weit mehr als
2000 Jahren gewachsen, die unterschiedlichs-
ten Entwicklungsstrange uberlagern sich. Die
Forscher haben jedenfalls festgestellt, dass man
sich von vielen lieb gewordenen Vorstellungen
verabschieden muss. SO scheinen manche

Frahlingslborauche wie der Maibaum einen stad-
fischen Ursprung zu haben. Denn nach Ansicht
der Forscher hatte der Bauer im Mittelalter wenig
Grund, den Beginn der Arbeitssaison zu feiem.
Das Tod- oder Winteraustreiben durfte sich als
Reakfion auf die Pestepidemien des 14. Jahr-
hunderts entwickelt haben und verbreitete sich
von Bohmen aus. Die siddeutschen Perchten-
umzlge deuten einige moderne Volkskundler
als ursprungliche Beftelumgange von Kranken
und Aussatzigen.

Auffallend ist gleichwohl, dass die Termine von
Weihnachten (25.12.), Marid Verkindigung
(23.03), den Heiligen Johannes der Taufer
(24.06.) und Michael (29.09.) nahe bei den as-
fronomischen Wendepunkten des Sonnenjahres
liegen, d.h. dem Beginn der Jahreszeiten.

Wie und wann die einzelnen Brauche und Ritu-
ale entstanden sind, ist allerdings oft nicht mehr
nachzuvolliziehen. Zwar hat vieles seine Entwick-
lung in ganz bestimmten historischen Zustan-
den begonnen, doch kdnnen nur bei gunstiger
Quellenlage die genauen Umsténde nachge-
zeichnet werden. Fest steht, dass man fur die
Zeitalter vor der Aufklarung im 18. Jahrhundert
in jedem Fall von einem magisch bestimmten
Weltbild breiter Bevolkerungsschichten ausge-
hen muss. Die Dinge hatten ihre Seele, ihr Eigen-
leben und ihre Wirkung — so auch die Nahrung.
Diesen Glauben unterstltzte die Kirche mit den
zahlreichen Speiseweihen im Jahreslauf,

kosmische Ordnung
des astronomischen
Jahres:
Sonnenwenden,
Tag- und
Nachtgleichen




HI. Nikolaus, 6. Dezember

Noch jetzt eines der beliebtesten Heiligenfeste:
St. Nikolaus! In manchen Gegenden werden
heute die ,Stutenkerle® gebacken (vgl. HI. Mar-
fin, 11. November). Doch auch der Spekulatius
ist ein Nikolausgebdck. Sein Name leitet sich
wohl von ,speculator® ab, Aufseher — ein alter
Beiname des Bischofs. Und dieses Amt beklei-
dete der Heilige schlieBlich. Nikolausgebdack
konnte auch in Gestalt eines Pferdes, Schweins,
Hahns, Huhns oder Hasen daherkommen. In
Schwaben heiBen die Nikolausgebdcke Hans-,
Wecken-, Klosenmannen, Hampel-/ Houdelman-
ne, Schweizermannlein.

Doch am weitesten verbreitet ist der Weckmann
mit Pfeife, auch Buggemann, Stutenkerl, Hirze-
mann oder Ditze genannt. Die Pfeife war ur-
sprunglich ein Bischofstab! Doch wie der Volks-
kundler Alois Doring berichtet, verwandelte sich
der Stab dann in eine Pfeife und diese machte
friher, als sie noch ein Loch zum Durchpusten
hatte, eindeutig mehr SpaR: Mit der Weck-
mannpfeife machten die Jungen ihre ersten
Rauchversuche. Sie stopften sie beispielsweise
mit Kamillentee, Nussbldttern, Kastanienbldttern
oder Rinde von Wacholderstrauchern. Die Klei-
neren spielten mit der Weckmannpfeife auch
Seifenblasen-Pusten. "

Dietmar Sauermann geht davon aus, dass der
LStutenker™ aus Holland kam und die dlteren Ge-
bildbrote verdrangte.

[eck(e)mann

ergibt 5-6 Stuck
Grundrezept Hefeteig (vgl. S. 33)

zusatzliche Zutaten:
eine Handvoll Rosinen
1 Eigelb zum Bestreichen

N\ r

Zubereitung

Aus dem Hefeteig werden etwa 20cm hohe Fi-
guren geformt. Am besten geht das, indem zwei
Teigstrange gerollt und miteinander verschlun-
gen werden, sodass eine menschliche Figur ent-
steht (siehe Zeichnung). Alternativ kdnnen Sie die
Form mit einem Messer aus dem Teig schneiden.
Pfeifen kann man via Internet-Versandhandel

bestellen (Suchwort Weckmannpfeifen®, .Ton-
pfeifen®). Rosinen werden als Augen und Kndpfe
in den Teig gedruckt. Dann muss der ,Kerl* noch
einmal gehen und wird vor dem Backen mit
Eigelb (ggf. mit Milch versetzen) bepinselt, da-
mit er eine schone Farbe bekommt. Bei 200°C
(Ober- und Unterhitze) ca. 20 Minuten backen.




Grindonnerstag

Die Erde dreht sich weiter in inrer Reise um
die Sonne. Nach dem Karneval, der bekannt-
lich hilft, die Geister des Winters zu vertreiben,
halt der Frahling Einzug. Das erste, sehnsuch-
tig erwartete Grun beginnt zu sprieBen. Nach
einem langen Winter, in dem vor allem das
Sauerkraut die Versorgung der Menschen mit
Vitamin C sicherte, lechzte man nun nach den
Frahjahrskrautern. Der rituelle Verzehr von neu-

ner- oder siebenerlei Krdutern war eine ganz-
heitliche Frahjanrskur. Tribe Wintergedanken,
korperliches Ausgelaugtsein und Depressivitat
wurden von den bitteren, vitamin- und mineral-
reichen Krdutern erfolgreich besiegt. Die Frih-
janrsmudigkeit, die uns heute plagt, ware nach
Wolf-Dieter Storl unnétig, wurden wir nur wieder
anfangen, dicke Buschel von selbst gesam-
melten Frahjahrskrautern zu essen!

Noch immer streiten sich die Gelehrten, warum
der Grindonnerstag eigentlich so heilt. Aber in
jedem Fall wird an diesem Tag etwas Grunes
gegessen! Wie harmonisch gerade hier, an
der Schwelle von einer Jahreszeit zur nAchsten,
Br&uche vom Heiden- ins Christentum Ubernom-
men wurden, erkldrt der groBe Krduterexperte
Wolf-Dieter Storl sehr anschaulich: ,Auch nach
der Bekehrung zur Religion des Paulus, als die
alten Goffer [...] IGngst in Vlergessenheit gera-
ten waren, hielt man an der alten Kultspeise
fest. Nun [offelte man die eher bitter schme-
ckende Suppe vor allem in der Karwoche zum
Geddachtnis an die bifferen Leiden des Heilands
oder im Gedenken an die biffteren Krauter, wel-
che die Kinder Israels zum Passah aBen. Hier
und da kennt man sie noch immer als ,Grin-
donnerstagssuppe’.”

Im Schwarzwald sind Schnittlauch-Pfannkuchen
ein typisches Grundonnerstagsgericht. In ganz
Deutschland gqibt es Kombinationen von 7, 9
oder 12 Kraufern — alles magische Zahlen. So
wurde in Mecklenburg in alter Zeit der Grun-
donnerstagskohl gekocht, genannt ,Nagen-
kohl”, abgeleitet von der Zahl Neun. In alten
Uberlieferungen werden zum Beispiel folgen-
de Krduter genannt: Brennnessel, Taubnessel,
Scharbockskraut, Melde, Hederich, Senfkraut,
Quecken, Graswurzeln, Gundermann, Schaf-
garbe, Ganseblimchen, Kuhblumen, Erdbeer-
blatter, Giersch, Wiesenkerbel und Wiesenkno-

ferich, auBerdem Kresse, Lowenzahnblatter,
Vogelmiere, GeilfuB, Loffelkraut und Barlauch.
Ab 1850 wurden dann einfach Grunkohl und
Spinat gekocht. In Westfalen kam das ,Gron-
mous" auf den Tisch, darin fanden unter an-
derem Brennnesseln, Giersch, Wiesenkerbel,
Wiesenknoterich, Schafgarbe und Taubnessel
Verwendung. Auch im Lipper Land musste das
Gericht aus sieben oder neun feststehenden
Pflanzen bestehen. Flr das Ravensberger Ge-
biet sind grine Pfannkuchen Uberliefert: Eier-
pfannkuchen mit dem ersten Grin aus dem Ku-
chengarten. Typische Grundonnerstagsgerichte
in Norddeutschland sind Kerbelsuppe, gekochte
Ochsenbrust mit SchnittlauchsoBe oder Sauer-
ampfer mit Rosinen.
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Riirbissuppe

ergibt 6 Portionen

Zutaten
1 mittelgroRer Kurbis
6 Kartoffeln

Zubereitung

Die Kartoffeln und den Kurbis, falls erforderlich,
schdlen (Hokkaido-Krbis kann mit Schale verar-
beitet werden). Beides bei Bedarf waschen, in
Wirfel schneiden und in der Brihe 20 bis 30 Mi-
nuten weich kochen. Die Suppe dann purieren

/2 Becher sUBe oder saure Sahne
3| Gemusebrihe

und Sahne hinzufigen. Zum Wurzen kann man
nach Geschmack ganz untferschiedliche Ge-
wurze verwenden: SojasoBe, Currypulver, gerie-
bene Muskatnuss, Ingwer, ...
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