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Hausschlachtungen waren friiher in
der Region verbreitet. Vor allem im
Dezember und Januar wurde in vie-
len Familien ein Schwein geschlach-
tet, das oft bei einem befreundeten
Bauern grofigezogen worden war.
Wie es dabei in den friihen 1960er
Jahren zuging, das erzdhlt unser Au-
tor Bernd Lowenberger.

Frielingen - Ich kann mich
noch genau erinnern. Einmal
im Jahr wurde bei uns zu Hause
ein Schwein geschlachtet,
meist im Dezember oder im Ja-
nuar und oft bei klirrender Kil-
te. Besonders der eigentliche
Schlachttag war fiir mich als
Heranwachsender sehr span-
nend und aufregend.

Meist schon im Jahr vorher
war bei einem Bauern im Dorf
ein Schwein bestellt und mit
dem Metzger ein Termin abge-
machtworden. Die Vorarbeiten
zum Schlachten begannen
schon Tage vor dem eigentli-
chen Termin. Da wurde die
Waschkiiche auf Hochglanz ge-
bracht, grof3e Tische wurden
aufgestellt, Einmachgliser pe-
nibel in kochendem Wasser ge-
spilt, Wurstseile abgekocht,
grofRe Mengen an Salz und Pfef:
fer, Knoblauchbriihe und Majo-
ran und andere Gewtirze bereit-
gestelltund manches mehr vor-
bereitet. An den Decken tiber
den Tischen wurden zusitzli-
che Lampen angebracht und
liber Verlingerungen mussten
weitere Steckdosen in die
Waschkiiche verlegt werden.

Mit dem Handwagen

Am Abendvor dem Schlachte-
tag zog ich dann mit meinem
Vater und einem Handwagen
los, zu den Leuten, die an die-
sem Tag geschlachtet hatten.
Meist war es schon dunkel und
es galt, allerhand Utensilien ab-
zuholen. Da war der grofRe
Briihtrog, ein holzernes Unge-
tiim in Form eines halben Fas-
ses, etwa zwei Meter lang, mit
zwei Griffen an jeder Seite und
»sauschwer®. Der wurde als Ers-
tes auf den Handwagen gela-
den, und hinein kamen ein rie-
siger Fleischwolf mit dazugeho-
rigem Elektromotor, die Wurst-
stopfmaschine, etliche kleine
Mullen, Bleche, wie man sie
auch zum Backen nimmt, nur
grofRer, sechs bis acht Schellen
(Erlauterung spater), eine Men-
ge scharfer und grof3er Messer,
ein Schérfstahl und noch ein
paar Kleinigkeiten. Meist ge-
horte noch ein grofer Tisch zu
der Ausriistung, der mit den
Beinen nach oben auf den Trog
gelegt wurde, und dann folgte
noch der Schlachtblock. Drei
runde Stangen mit etwa zehn
bis zwolf Zentimetern Durch-
messer und gut 2,50 Meter lang.
An einem Ende waren sie
durchbohrt und mit einer star-
ken Eisenstange miteinander
verbunden, am anderen Ende
einer jeden Stange war eine ei-
serne Spitze eingeschlagen. An
zwei Stangen waren im oberen
Drittel an Osen zwei schwere
Eisenhaken befestigt. Dieses
Ding, an dem spdter das
Schwein aufgehdngt wurde,

Schlachtekohl in Frielingen

Woirste und Speck fur das ganze Jahr hergestellt

war mindestens so schwer wie
der grofRe Trog, und wenn man
es zwischen die Beine des
Schlachtisches auf den Hand-

wagen legte, musste man hol- |

lisch aufpassen, dass man sich
nicht irgendwo ganz schlimm
die Finger klemmte. Zur Sicher-
heit wurde noch ein Seil um die
ganze Ladung gebunden und
los ging’s. Bergauf musste man
sich ganz schon ins Zeug legen,
denn der Wagen war schwer
und duRerste Vorsicht war ge-
boten, damit die kaum gesi-
cherte Ladung nicht verrutsch-
te oder gar der ganze Wagen
umkKkippte.

Zu Hause wurden dann alle
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dershausen wurde die Massei n einer groBen Wanne von Hand durchgemischt.

Sachen an denrichtigen Stellen [

bereitgestellt. Mama hatte in
der Zeit meist schon den gro-
Ren Kessel mit Wasser — etwa

150 Liter — gefiillt, und so ging §

man alsbald zu Bett.

Lang und arbeitsreich

Spadtestens um fiinf Uhr hie8 §

es am Tag des Schlachtekohls
fiir meine Eltern: Raus aus dem
Bett. Mir selbst blieb noch ein
gutes Stiindchen. Wihrend
mein Vater in der Waschkiiche
die Holzfeuer unter dem gro-
Ben Kessel und dem Herd ent-
fachte, bereitete meine Mama
in Kiiche und Esszimmer alles
Notwendige vor.

Meist um sieben Uhr friih tra-
fen der Metzger und die Helfer,
Verwandte oder Freunde aus
der Nachbarschaft ein. Vier bis
fiinf starke Minner sollten das
schon sein. Die Frauen, die zum
Helfen bestellt waren, kamen
immer erst im Laufe des Vor-
mittags. Das Friihstiick bestand
traditionell nur aus Kaffee, Ei-
senkuchen wund Streuselku-
chen und nahm etwa eine hal-
be Stunde in Anspruch.

Danach machten sich die
Minner und auch ich auf den
Weg zum Bauern und in dessen
Schweinestall. Meist standen
vier oder fiinf Schweine in ei-
nem Verschlag. Erst jetzt wurde
entschieden, fiir welche Sau
das letzte Stiindlein angebro-
chen war. Dabei wurde oft lan-
ge bedugt und beratschlagt,
letztlich aber musste mein Va-
ter als ,Schlachtherr” die end-
gliltige Entscheidung treffen.
Danach wurde das Tier vorsich-
tig in einen aus Holzlatten be-
stehenden Kifig getrieben, ge-
wogen, und von dem Landwirt
mit Traktor und Wagen zu uns
nach Hause gebracht. Damit
die Sau nicht weglaufen konn-
te, wenn sie aus dem Kéfig be-
freit wurde, war an einem Hin-
terbein ein Strick angebunden.

Blut mit Hand geriihrt

Moglichst ruhig versuchte
nun der Metzger, in eine gute
Schussposition fiir sein Bolzen-
schussgerit zu kommen. Man-
che Metzger setzten den Todes-
schuss mitten auf die Stirn, an-
dere lieber hinter ein Ohr
Wenn alles glatt ging, gab es ir-
gendwann einen Knall und die
Sau fiel einfach um. Manchmal
aber sal® der Schuss nicht rich-
tig und das Schwein wurde
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Hausschlachtung war iiemeinschaftsarbeit: Far Frauen und Manner gab es jeweils festgelegte

Aufgaben. Unser Bild entstand in Obersuhl, vermutlich in den frihen 1970er Jahren.

wild. Fiir solche Fille stand im-
mer ein Vorschlaghammer
oder eine schwere Axt bereit —
keine schoéne Sache fiir alle. So
odersohortedas Tiererstaufzu
zucken und zu schlagen, wenn
es ausgeblutet war. Dazu wurde
ein tiefer Schnitt am Hals ge-
setzt und das ausstromende
Blut wurde unter stdndigem
Rithren-mit derbloRen Hand -
in einem Eimer aufgefangen.
Das machte meine Mama, und
ich musste immer gegen einen
aufkommenden Brechreiz an-
kdmpfen. Der verstirkte sich
noch, wenn die Sau anschlie-
Rend in dem grofRen Trog mit
(ganz wichtig) nur fast kochen-
dem Wasser tibergossen und
mit den Schellen - glockenarti-
gen Gebilden aus diinnem
Blech mit scharfen Enden an
der offenen Seite, daher der Na-
me - die Borsten und die obers-
te Hautschicht abgeschabt wur-
de. Der Gestank war fiirchter-
lich und die Borsten blieben
uberall zwischen den Fingern
kleben. Das war grobe Kno-
chenarbeit.

AnschlieRend wurde das Tier
auf einen groRen Tisch gehievt
und unter hdufigem Spiilen,
jetzt auch mit kaltem Wasser,
wurde mit scharfen Messern
der Rest der Borsten und der
Oberhaut entfernt, bis das
Schwein ,nackt* und sauber
glinzend da lag. Der Metzger
schnitt an den Unterschenkeln
der Hinterbeine zwei Sehnen
frei, der Schlachtbock wurde
liber dem Tisch in Stellung ge-
bracht, die beiden Hacken in
den Sehnen eingehingt, das
Dreibein aufgerichtet und der
Tisch entfernt. Jetzt hing die
Sau kopfiiber an dem Bock.

Damit war die ,,Drecksarbeit”
erledigt und spitestens jetzt
kam mein Papa mit einem kla-
ren Schnaps. Beginnend mit

dem Metzger tranken alle nach-
einander einen Klaren aus ein
und demselben Glas, nach dem
Motto: Ist die Sau erst haken-
rein, muss schon mal getrun-
ken sein. Danach wurde das
Schwein aufder Bauchseite von
oben nach unten aufgeschnit-
ten und sdmtliche Innereien in
einem Mull aufgefangen, und
dann kam der spannendste Mo-
ment des Tages. Der Metzger
schnitt den Riicken entlang der
Wirbelsdule auf, und jetzt zeig-
te sich, ob mein Papa am Mor-
gen gut entschieden hatte. War

die Speckschicht zu dick, gabes |

weniger Wurst, ein finanzieller
Nachteil, war die Schicht zu
diinn, war meine Mutter unzu-
frieden, weil der Speck in ver-
schiedenen Formen das ganze
Jahr iiber zu den Grundnah-
rungsmitteln gehorte. Vier bis
sechs Zentimeter Speckschicht
galten als wiinschenswert. Jetzt
wartete noch einmal Schwer-
starbeit auf die Manner: Mit ei-
ner Sdge und am Ende mit einer
Axtmusste das Schwein in zwei
Hilften geteilt werden.

Dann wartete man auf den
Fleischbeschauer, und wenn
derdasTierfreigegeben (und ei-
nen Schnaps getrunken) hatte,
wurde die erste Schweinehilfte
auf den Schlachttisch gewuch-
tet. Das war eine wabhrlich
schwere Angelegenheit, wenn
man bedenkt, dass die Sau ein
Lebendgewicht von fast vier
Zentnern auf die Waage ge-
driickt hatte, was damals als
ideales Schlachtgewicht be-
trachtet wurde.

Dort wurde als Erstes das
Fleisch fiir das Mittagessen ge-
schnitten, gemahlen und in die
Kiiche gebracht, wo die ,,Wie-
weslied“ schon ungeduldig
warteten. (Ubrigens: Wenn
Frauen ihre ,Tage“ hatten, durf-
ten sie den Schlachtraum nicht

Die Geratschaften wurden im
Handwagen gefahren.

betreten). Aber bald zog ein ein-
ladender Duft durch das ganze
Hausund Mamariefzum Essen.
Zu einem riesigen Berg frisch
gebratener Frikadellen gab es
traditionell neben Kartoffeln
und SoRe ,Banschlauch®
(Lauchgemiise) und einen Salat
aus grinen Bohnen. Himm-
lisch. Das war fiir mich das bes-
te Essen des gesamten Jahres.

Nach etwa einer halben Stun-
de kreiste noch einmal die
Schnapsflasche — nur zur Ver-
dauung - und es ging zurtick in
den Schlachtraum. Jetzt muss-
ten meine Eltern entscheiden,
welche Braten geschnitten wer-
den sollten — Lende, Schiufele
(auf besonderen Wunsch mei-
ner Mama) und noch ein, zwei
andere. Dann wurde noch be-
sprochen, wie viel Wurst von
welcher Sorte geplant werden
sollte.

Jetzt wurde das Schwein nach
und nach zerlegt und das
Fleisch entsprechend verarbei-
tet. Ein kleiner Teil wurde in
dem grofRen Kessel gekocht, bis
es sich von den Knochen 16ste.

Das meiste wurde in faustgrofRe
Stiicke geschnitten und in dem
hollisch lirmenden Fleischwolf
unterschiedlich fein gemahlen.
Das Wiirzen iibernahm der
Metzger. Ein Rezept oder eine
Waage brauchterdazunicht. Er
verlief$ sich voll und ganz auf
seine Erfahrung und seinen Ge-
schmackssinn. Dann wurde das
Gehackte mittels der Wurstma-
schine in die Diarme gefiillt:
Bratwurst, Runde und Stracke,
die ganz besonders sorgfiltig
und fest gestopft werden muss-
te, um lange haltbar zu bleiben.
Leber- und Blutwurst folgten
ganz zum Schluss und wander-
ten in Ddrmen in den mittler-
weile mit neuem Wasser gefiill-
ten grofRen Kessel, wo sie unter
stindiger Aufsicht iiber Stun-
den kochen mussten, oder lan-
deten in Gldsern und wurden
am Folgetag eingekocht.

HeiBes Wasser und Imi

Meist war es spiter Nachmit-
tag, bis alle Arbeiten beendet
waren, und dann folgte noch
einmal ein GroRReinsatz. Sdmtli-
che Schlachtutensilien muss-
ten mit viel heif3em Wasserund
»Imi“ sorgfiltig gereinigt und
vom Fett befreit werden. Am
Ende wurden auch die Tische
und der FufRboden griindlich
geschrubbt. Dabei stand man
immer unter Zeitdruck, denn
schonbald kamen andere Leute
aus dem Dorf, um das Schlacht-
zeug abzuholen.

Am Abend trafen sich dann al-
le, die geholfen hatten, zum
groRRen Schlachteessen. Zu fTi-
schem Bauernbrot gab es ein
reichhaltiges, deftiges Mahl mit
gebratenem Gehackten, Well-
fleisch, Innereien und ,,Schwin-
newisses” (aus den Bickchen
geschnittene, gepfefferte und
gesalzene, kalt gestellte, sehr
fette Scheiben). Dazu gab es fTi-
sches Bier, die Schnapsflasche
mitdem zugehorigen Glidschen
drehte noch ein paar Runden
und der Metzger bekam sein
Geld. Nachdem man aber friith
aufgestanden war und den gan-
zen Tag schwer gearbeitet hat-
te, dauerte das Beisammensein
nicht allzu lange. Auch die
nichsten Tage standen ganz im
Zeichen des Schlachtekohls.
Aber das ist eine andere Ge-
schichte. BERND LOWENBERGER

Fotos aus Obersuhl und
Widdershausen

Zudem Berichtvon Bernd Lo-
wenberger gibtesleiderkeine
FotosausFrielingen. Andem
arbeitsreichen Schlachttag habe
niemand daran gedacht, Fotos
zumachen, vermutlich habe es
inder Familie noch nicht einmal
einenFotoapparatgegeben,
erklartder Autor. Dadie Ablau-
feaberinvielen Dérfern ahnlich
waren, dienen Bilder aus Wid-
dershausen und Obersuhl, die
freundlicherweise Bernd Koch
vonder Internetseite widders-
hausen.de zur Verfligung ge-
stellthat, zur Illustration. zac
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Eisblumen — vom Aussterben bedroht

Erinnerung an winterliche Schénheiten

Heenes - Fast hitte ich verges-
sen, dass es sie gegeben hat: Eis-
blumen an Fensterscheiben. In
meiner Erinnerung verbinde
ich damit keine eiskalte Woh-
nung, sondern frohe Stunden
und Tage in Hiusern, an deren
Fenstern im Winter Eisblumen
zu sehen waren. Jahrelang hat-
te ich nicht mehr daran ge-
dacht ... Leider (oder gliickli-
cherweise) sind diese winterli-
chen Schonheiten durch unse-
re gut isolierten Fenster vom
Aussterben bedroht.

Nicht ganz: Uber Nacht ent-
stehen auch heute solche Gebil-
de bei Wetterumschwiingen an
diinnen Fensterscheiben oder
auf im Freien abgestellten Au-
tos. Eine Eisblume ist ein Eis-
kristall, dem wegen seiner
Form Blumen-Ahnlichkeit zu-
gesprochen wird. Eis gilt als
dritter (fester) Aggregatzustand
von Wasser. Letzteres erstarrt
bei einer Temperatur unter
dem Gefrierpunkt.

Wie Eisblumen
entstehen

Eisblumen entstehen typi-
scherweise an der Innenseite
von schwachen Fensterschei-
ben in beheizten Riumen,
wenn die AuRentemperatur
unter 0 °C sinkt. Da die Warme-
daimmung des Fensters gering
ist, kiihlt aufgrund der deutli-
chen Temperaturdifferenz die
innere Fensteroberfliche
durch Wiarmeleitung unter den
Gefrierpunkt ab. Warmere
Raumluft, die zur Scheibe
stromt, vermindert ebenfalls
ihre Temperatur.

Mit abnehmender Tempera-
tur verringert sich auch die Fé-
higkeit der Luft, Feuchtigkeit
aufzunehmen. Sinkt die Luft-
temperatur unter den Tau-
punkt, kann die Luft den Was-
serdampf nicht mehr halten,
sodass dieser an der kilteren
Oberfliche niederschlégt. Liegt
die Innentemperatur der Schei-
be unter dem Gefrierpunkt, ge-
friert das Wasser. Wenn Kristal-
lisationskerne (oder Uneben-
heiten) auf dem Glas vorhan-
den sind, kann das Wasser
vielfiltig kristallisieren.

Kalte Zimmer als
+Bluhfliche”

Mit der Zeit wachsen die Eis-
blumen charakteristischerwei-
se meist von den unteren Rin-
dern her, konnen aber die ge-
samte Scheibe bedecken. In
meinem fritheren ungeheizten
Kinderzimmer ,keimten“ in
denunteren Scheibenecken die
Eisblumen auf. Sichtbar reck-
ten die Strahlen sich aus. Stern-
chen um Sternchen schoss
nach oben. An den Fenstern des
nach Nordwesten gelegenen
Kinderschlafzimmers tauten
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tagelang die Eisblumen nicht.

Hiufig entstehen blumig-ver-
spielte (florale) Formen. Aber
auch die Wischmuster vom
Fensterputzen, der Scheiben-
wischer bei Autos, die Lackpoli-
tur und Ahnliches werden ab-
gebildet. Keime sind neben
Staubteilchen auch winzige
Kratzer auf Glas oder einer
Oberflichenbeschichtung, die
Formen vorgeben. Anderungen
der Temperatur oder der Luft-
feuchtigkeit beeinflussen die
Art des Wachstums merklich.

Seltener ist der umgekehrte
Ablauf: Streicht AulRenluft mit
Plus-Graden tiber vorher unter
den Gefrierpunkt gekiihlte
Oberflichen, entstehen die Ge-
bilde an der Auf3enseite, bei-
spielsweise iiber Nacht auf Au-
tos bei Wetterumschwiingen.

Anlaufende Fenster und Eis-
blumen sind ein Indiz mangel-
haft wiarmegedimmter Fens-
ter. Durch moderne Fenster
sind Eisblumen in unseren
Héausern heute ein seltenes Pha-
nomen geworden. Bei gut ge-
dammten Fenstern konnen Eis-
blumen hingegen an der Au-
Renseite entstehen. Bautech-
nisch schidlich sind nicht die
Eisblumen selbst, sondern dass
beim Tauen das Wasser in Fens-
ter- und Rahmenfugen sickert
und dort zu Frost- oder Feuchte-
schiden sowie Schimmelbil-
dung fiihren kann.

Eisblumen
inder Kindheit

In Tagen der Kindheit haben
wir mit den Fingernégeln Figu-
ren in die vereisten Fenster-
scheiben geritzt. Oder ver-
sucht, mit unserer warmen
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Allerlei kunstvolle Gebilde entstehen, wenn Wasser und Frost zusammentreffen. Hier eine vereiste Pfutze.

Atemluft kleine, runde ,,Guck-
16cher” in die eisige Fliche zu
hauchen. Wie wunderlich sah

die Umgebung beim Blick .

durch dieses wassrige Auge aus
— und war kurz darauf wieder
vereist.

Ich mochte dieses Kindheits-
gefithl nicht verlieren. Die
Empfindung, morgens aufzu-
wachen: Es sind Eisblumen an
den Fenstern und in der Wohn-
kiiche ist es warm und riecht
nach Getrink und Brot. Da sehe
ich Spuren in meinem Lebens-
gang und denke an Werden,
Vergehen, Verdnderung. Eis-
blumen wurden ins Lexikon fiir
bedrohte Worter aufgenom-
men: ,.Der Winter treibt seine
schonsten Bliiten nicht mehr.“

Eine Besonderheit waren die
eisblumenartigen Bilder auf ge-
frorenen Wegepfiitzen. Diese
wirkten weniger filigran und
hatten oft kein Wasser mehr.
AlsKinder blickten wir kurz das
Eisbild an, traten mit einem
Schuh fest auf und freuten uns
tiber das Geridusch des bersten-
den Eises.

Eisblumen-heute
ein Traum

Letzten Januar habe ich noch
einmal eine prichtige, echte
Eisblume gesehen. Sie war be-
eindruckend, glitzerte in der
noch tief stehenden Sonne.
Aber als das wiarmende Gestirn
sie voll traf, war nur noch eine
Wasserlache auf der Fenster-
bank.

Einfachverglasung wiinsche
ich mir nicht zuriick. Aber ab

und zu eine Eisblume sehen — o U L Al AN R D)
Eisblumen an Fenstern sieht man aber aufgrun

dieser Traum bleibt.
UWE HOHMANN
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verglasten Scheiben nur noch selten.

Verbindungen von Obergeis nach Oberhaun?

Thomas Mockl hat Elisabeth Hellwig bei seinen Vorfahren entdeckt

Oberhaun - Zu dem Beitrag in
der Ausgabe 13/2025 von Mein
Heimatland hat uns folgende
Reaktion von Thomas Mockl
aus Oberhaun erreicht:

Mit grofRem Interesse habe
ich den o.g. Artikel gelesen. Ei-
ne Elisabeth Hellwig in Zusam-
menhang mit Obergeis ist mir
aus einer Linie meiner Vorfah-
ren bekannt. Bei der Recherche
meiner Unterlagen stellte ich

aberden Bezug zu dem erwihn-
ten Bruder Ni(c)kolaus Hell-
wig (geb. 07101831 gest.
18.021872)und seiner FrauElisa-
beth geb. Dickhardt (geb.
24.021834; gest. 17011895) aus
Unterhaun fest.

Diese kaufte als Witwe am
12.011881 Haus- und Grundfla-
chen in der heutigen Kasseler
Str. 2 in 36282 Hauneck-Ober-
haun (Gaststétte Schacht) von

der Witwe des Papierfabrikan-
ten Siegmund Heinrich Martin,
Anna Friederike geb. Beinhau-
er.

Deren Tochter Katharina
Hellwig (geb. 19. oder 20.091863
in Obergeis, gest. 19.021931 in
Oberhaun)  heiratete am
11.031883 den Kiirschner Adam
Schacht (geb. 20.011858 in Ober-
haun; gest. 06.051915 in Ober-
haun) und betrieb mit ihrem

Ehemann die Gaststitte.

Wer und wann genau den
Gaststittenbetrieb begonnen
hatte, konnte ich bis heute lei-
der nicht feststellen. Meine
Nachforschungen haben aber
ergeben, dass das besagte Ge-
bédude nach 1836 im Wildecker
Tal (bei Rasdorf] Gemeinde Wil-
deck) abgebaut und in Ober-
haun wieder aufgebaut wurde.

Bis heute ist der Name ,,Gast-

stitte Schacht“ erhalten und
wird als ,,Bedarfsgastronomie”
bzw. Schankbetrieb in Erbfolge
von mir weitergefiihrt.

In den1840er Jahren oder spé-
ter war ein Wirt namens Hein-
rich Landgrebe der Eigentiimer
des Objekts. Vielleicht hat der
Autor des Artikels Siegfried Be-
cker durch Zufall einen Puzzle-
stein in dieser/meiner Histori-
ensuche parat. red/zac
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