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o RufS, Staub und Mehl machen durstig die Kehl.”

DIE DREI DURSTIGEN HANDWERKER

Unser tighches
Brot

Die Beschaffung und Sicherstellung von Trink- und Nutz-
wasser war in den Dérfern von elementarer Bedeutung.
Es wurde iiber Pumpbrunnen geférdert. Erst nach und nach
war frisches Wasser iiber Leitungen in jedem Hof verfiigbar,
ansonsten musste man das Wasser vom néchstgelegenen Brun-
nen holen, was eine typische Frauenarbeit war. Meist verfiigte
das Haus dann auch nur iiber eine einzige Wasserstelle, nim-
lich in der Kiiche. Das Wasser wurde am Kiichenherd erhitzt.
Brot galt seit dem Mittelalter als Grundnahrungsmittel, und
der Bicker zihlte zu den bessergestellten Handwerksberufen,
da er nicht nur Brot backte und verkaufte, sondern auch Mehl
und Korn im Nebenerwerb im Angebot hatte. Noch heute ist
es Brauch, zum Einzug in ein neues Heim Brot und Salz zu
schenken. Miiller und Bicker gehéren zu den Berufen, die am

stirksten zusammenarbeiteten.
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Dee lindliche Bevilkerung erndibrte
atch in erater Linte von den Ertrd-

gen threr Felder und Gérten, von
regional gedeihendem Gemdise und
Obot, und natiirlich von Kartoffeln,

die faost iiberall wuchosen.

Brot und Mehlspeisen

Die Miiller arbeiten in den Miihlen entlang der Biche. Die Sicke
aus Sackleinen konnten mit Korn gefiillt bis zu 100 Kilogramm
Gewicht erreichen, eine durchaus schwere Arbeit. Damit die Be-
sitzer auch sicher wieder ihre eigenen Sicke erhielten, die stark
strapaziert wurden, wurden die Sicke bemalt oder bedruckt mit
Namen, Beruf, Ort, Jahreszahl und Symbolen oder eigenen Zei-
chen. Auch der Beruf des Bickers war kein leichter, er musste das
Korn und Mehl von der Miihle holen, der Brotteig musste bereits
nachts geknetet werden und dann stand er in der Gluthitze des
Backofens — dann verbreitete sich schon am Morgen der Duft des
Brotes im Dorf! Brot wurde allerdings oftmals auch selbst geba-
cken. Neben dem Brot bestimmten Mehlspeisen den Alltag wie
gerdstete Nudeln, Rohrnudeln, geschnittene Nudeln und freitags
meist Dampfnudeln. Roggen- und Weizenmehl sowie Schweine-
schmalz waren die wichtigsten Vorriite.

Kartoffeln, Obst, Gemiise und Fleisch

In der Zeit um 1900 war das Fleisch im Deutschen Reich sehr teu-
er, sodass nur die Wohlhabenden es sich leisten konnten. Fleisch
und Butter waren reiner Luxus. Die meisten Menschen auf dem
Land erndhrten sich vorzugsweise von Kartoffeln und Kohl. In
dorflichen Gegenden wurde ab und an einmal ein Schwein ge-
schlachtet, und auch ein Huhn landete mitunter im Topf. Gemii-
se und Obst wurden 1m eigenen Garten angebaut und geerntet,
sodass die Versorgung mit den nétigen Vitaminen gewéhrleistet
war. Allerdings dienten sie nur als Zukost. Und natiirlich musste
die Hausfrau iiber Techniken und Methoden der Haltbarmachung
nach der Ernte sowie Kenntnissen in der richtigen Lagerung der
Nahrungsmittel verfiigen. Karotten, Sellerie und Lauch wurden
in Sand eingeschlagen, Birnen und Zwetschgen wurden gedérrt
und aus Apfeln Most gemacht. Eier wurden iiber den Winter als
Vorrat in Steinguttdpfen in einer Kalkldsung eingelegt.

Kartoffeln lagerten in den dunklen Kellern wie das Weil’kraut,
das gehobelt, gestampft und eingesalzt wurde. Dann kam es in
Fésser und wurde mit Leinen und Brettern abgedeckt. Vorrite la-
gerten ansonsten iiber das ganze Haus verteilt in Mehltruhen und
Schmalztépfen, das eingemachte Obst und Gemiise in Regalen,
das Brot oftmals im Keller, damit es nicht austrocknete.

Die Milch, die man nicht fiir den Eigenbedarf brauchte, lieferte
man an den Schweizer, Kiser oder in die Molkerei. Das Milchgeld
war eine wichtige zusitzliche Einnahmequelle der Hausfrau, das

auch in ihrer Verfiigung blieb.
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Ly gi/}t nahezu uniiberschaubar
viele Kisesorten auf dem Markt,
die unter Zubilfenabme von Milch-
asdurebakterien, Schimmelpilzen
oder Kdlberlab hergestellt werden.
An veelen Sorten kinnen Ste sich
auch gut zu Hauwve selbat verou-
chen.

Die wichtigsten Kisearten

O Frischkise: Er hat einen frischen Geschmack, oft werden Ge-
wiirze und Kriuter hinzugegeben. Dazu zihlen Quark, Hiittenk-
se und Schichtkise.

[J Sauermilchkise: Er wird aus Dickmilch oder Quark hergestellt.
Dazu gehéren: Mainzer Kise, Harzer Kise, Handkise.

[J Weichkédse mit Auflenschimmel: Sie haben eine zarte, sahnige
Konsistenz, wie Camembert oder Brie.

[J Weichkése mit gewaschener Rinde: Dieser Kise wird regelmi-
fig mit Salzwasser behandelt, oft unter Zugabe von Bier, Wein
oder Cidre. Hierzu gehéren: Munster und Vacherin.

[J Schnittkise: Thre Konsistenz ist weich und der Geschmack mild
bis wiirzig. Sie lassen sich gut in Scheiben schneiden. Hierzu zih-
len etwa Gouda, Edamer und Appenzeller.

[J Hartkése: Sie haben eine grofle Trockenmasse. Oft haben diese
Kise eine jahrelange Reifezeit hinter sich. Beispiele sind Emmen-
taler, Greyerzer und Bergkise.

[J Extrahartkése: Diese Késesorten bendstigen eine Reifezeit von
mehrern Jahren. Sie werden aus Rohmilch hergestellt wie Sbrinz

und der Hobelkise.
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KASEHERSTELLUNG FUR ANFANGER

Die Kiseherstellung kann im Prinzip recht einfach
selbst zu Hause ausprobiert werden. Dazu benéti-
gt man Zusatzstoffe wie ,Starter” und , Lab"“.

Fiir einen mittleren Kise sollte man schon 10 Li-
ter Milch einrechnen. Wichtig ist, dass es Voll-
milch mit einem Fettanteil von 3,5 und 4 Prozent
ist. Zudem sollte die Milch pasteurisiert sein. Man
beginnt mit dem langsamen Erwérmen von 9 Liter
Vollmilch in einem grofien Topf auf 32 °C. In der
Zwischenzeit kann man den ,Starter ansetzen.
Dazu verritht man 1 Liter Milch und eine halbe
Packung 40-%en Quark.

Hat der grofle Topf mit der Milch die 32 Grad
erreicht, gibt man unter stindigem Riihren den
,Starter” dazu. Dann ldsst man den Topf 45 Mi-
nuten bei méglichst gleich bleibender Temperatur
stehen. Dabei gilt die Faustregel: je kiirzer die Pau-
se, umso milder der Kise, je linger die Ruhe, umso
wiirziger der Kise. In der Zwischenzeit 16st man
das ,Lab"“ in etwas Wasser. Lab bekommt man in
Apotheken, im Internet oder auch aus Kriutern,
wie dem Echten Labkraut. Nun wird die Labmi-
schung unter Riihren in die Milch gegeben, die
wieder vorsichtig innerhalb von 10 Minuten auf
32 Grad erwirmt werden sollte. Nach dem ersten
Anzeichen von Gallerte wird der Topf 45 Minuten
abgedeckt und mit Handtiichern warm gehalten.
Nach 45 Minuten sollte sich an der Oberfliche
eine griinliche Molkeschicht gebildet haben, wih-
rend sich die feste gallertartige Dickete darunter
abgesetzt hat. Nun kann die Dickete in Wiirfel
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zerschnitten werden. Dazu fithrt man ein langes
Messer beim ersten Schnitt zuerst mit 45 Grad,
dann immer steiler werdend durch die Dickete, bis
der letzte Schnitt senkrecht ist.

Nun schneidet man durch die gleichen Schnittli-
nien in die entgegengesetzte Richtung. Dies wie-
derholt man, indem man den Topf mehrmals um
90 Grad dreht. Dabei gilt: je grofier die Wiirfel des
nun ,Bruch” genannten Produkts, umso weicher
der spitere Kise.

Die Wiirfel werden nun abermals vorsichtig fiir 10
Minuten umgeriihrt, und dann zusammen mit der
Molke langsam auf 38 bis 40 Grad erwirmt, in der
Regel 1 Grad pro 5 Minuten. Nach dem Erwirmen
des Bruchs sind die Wiirfel nun fest, hiingen aber
nicht mehr zusammen. Jetzt ist es an der Zeit, die
Molke abzugieflen. Sie kann spiter noch fiir andere
Produkte verwendet werden. In die Wiirfel mischt
man nun Salz. Das dient der Verbesserung des K-
segeschmacks. Anschlieflend wird der Bruch vor-
sichtig mit den Hiinden gemischt. Groflere Stiicke
werden auseinandergebrochen. So sollte man den
Bruch 10 bis 15 Minuten durcharbeiten, damit die
restliche Molke ausliuft. Nun gibt man den Bruch
in ein Kisetuch und driickt das Tuch zusammen,
sodass auch die restliche Molke herausliduft. Dann
presst man den Bruch in eine Form und deckt thn
zu. Anschlieffend wandert der geformte Frisch-
kiselaib in eine Presse. Nach der Pressung reibt
man den Kiselaib gut mit Salz ein und l4sst thn an
einem kiihlen, luftigen Platz trocknen.
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WISSENSWERT

Der Schifer im
Volksglauben

Besonders in der Schiferdich-
tung und in der christlichen
Symbolik wie dem guten
Hirten und dem verlorenen
Schaf hat der Schiferberuf
seinen Niederschlag gefunden.
Im Gegensatz zum Viehhirten
verbrachte der Schifer sein
Leben nicht in der dérflichen
Gemeinschaft und galt somit
als Auflenseiter in den Augen
der Dorfbewohner, was zu
abergldubischen Anschau-
ungen fiihrte. So vermutete
man, dass die Schifer geheim-
nisvolle Gaben und Krifte
besitzen wiirden. Er war aber
auch ein Wetterprophet, eben
aufgrund dieser engen Verbun-
denheit mit der Natur. Viele
Schifer besaflen auch ein weit-
reichendes naturheilkundliches
Wissen und gute Kenntnisse
der Kriuter und ihrer Anwen-
dung, wolfiir sie mancherorts
nicht nur im einfachen Volk
geschitzt wurden.

Der Schifer —
das Handwerk in

der einsamen Natur

Die Berufsgruppe der Schifer kommt sehr oft in Mérchen, Sa-
gen, Legenden und Gedichten vor, wo das vermeintlich roman-
tische Leben, frei von Zwingen und immer in herrlicher Natur,
der Schiferinnen und Schifer geschildert wird. Die Realitét sah
durchaus anders aus, meist allein mit den Hiitehunden und von

der iibrigen Gesellschaft abgeschieden auf Wanderschatft.

Die Schiferei im Laufe der Jahrhunderte

Im Mittelalter war die Schiferei stark verbreitet, allerdings war
man damals in erster Linie am Fleisch der Tiere interessiert. Erst
nach und nach benutzte man auch die Wolle, was die Schiferei
dann weiter intensivierte.

Meist hatten die Dorfgemeinschaften einen Schifer fiir simtliche
Tiere des Ortes. Diese Hiitearbeit iibernahmen hiufig Ménner,
die keine korperlich schwere Handwerks- oder biuerliche Arbeit
ausiiben konnten. Friiher galt der Beruf als unehrlich, genauso
wie etwa der des Abdeckers.

Erst ab dem 14. Jahrhundert entwickelte sich vor allem in Siid-
deutschland die Wanderschiferei. Meist waren es Gemeinden und
Landesherren, die ihre nicht anderweitig genutzten Wiesen gegen
Entgelt fiir die Schifer zur Verfiigung stellten. So zogen die Schi-
fer von einer Wiese zur anderen weiter, bis sie abgeweidet war. Bis
ins 19. Jahrhundert und damit bis zum Import billiger Wollpro-
dukte wurde diese Art der Wanderschéferei allerorten in groflem
Umfang betrieben.

Im 19. Jahrhundert gab es Mengeschifer, die am verbreitetsten
waren und eine Herde iibernahmen mit dem Recht, auch eigene
Tiere mitzunehmen, die Hilftschifer, die Besitzer der Herde wa-
ren, eine leer stehende Schiferei bezogen und fiir die Uberwinte-
rung der Herde und die Nutzung der Weide die Hilfte an Wolle
und Limmern bezahlten, und die Pachtschifer, die eine Herde
in Pacht nahmen und in der gleichen Stiickzahl an Tieren wieder
ablieferten. Seit den 1970er-Jahren nimmt die Wanderschiferei
allerdings wieder zu.
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Die Aufgaben des Schifers

Ein guter Schifer benétigt ein vielfiltiges Know-how. Er versteht
sich auf die Hiitetechnik mit den Herdenhunden, deren Ausbil-
dung ithm obliegt. Dazu kommen Kenntnisse in der Weidewirt-
schaft und in der Futtergewinnung. Er ist selbstverstindlich fiir
die Sicherheit der Tiere verantwortlich, sie zusammenzuhalten
und vor Gefahren zu schiitzen. Natiirlich muss er sich bei den
verschiedenen Rassen der Schafe auskennen, die Ablammung be-
herrschen und die Aufzucht der Tiere. Auch Hilfe bei Tierkrank-
heiten und Hygienemafinahmen gehoren in sein Resort, ebenso
wie Pferchtechniken, Stallbau, das tierschutzgerechte Schlachten
und die Vermarktung von Wolle, Fleisch und Milch. Gerade heut-
zutage ist der Schifer aber auch ein Landschaftspfleger, da ohne
die Wanderschiferei vielerorts Landschaften in kiirzester Zeit mit

Schifer leben aufSerbalb der Dorfer
bet thren Herden und stnd damit
allein auf sich geatellt. Sie miissen
aich ebenso auf Stallbau, Tierzucht,
Weidewirtschaft und Hiitetechniken
wie auch auf HygienemafSnahmen
und veterinirmedizintsche Gruno-
kenntntse verstehen.
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