Wirtschaftliche Frauenschule Reifenstein Eichsfeld

Teil 2 und Schluss

Verfasst von: Christine Bose

Der heutige Beitrag ist weiteren Unterrichtsthemen der Reifensteiner Frauenschule gewidmet.

Reifensteiner Brosche: Mut, Ausdauer, Idealismus und Demut

Wie schon im Teil 1 bildet folgendes Buch die Grundlage fir diese Veroffentlichung:
,Reifensteiner Rezepte — Rezept- und Ratgebersammlung der Wirtschaftlichen Frauenschule
Reifenstein (Eichsfeld), Untertitel: ,,Alte, bewéhrte Koch-, Back- und Einmachrezepte und
Hinweise fiir Gemiiseanbau und Waschepflege®, erschienen 2005 im Mecke Druck und Verlag
Duderstadt. Herausgeber ist der Reifensteiner Verband e.V. Verein fir ehemalige Reifensteiner
mit Sitz in Hildesheim. Aktuell war aus dem Verlag zu erfahren, dass auch heute, im Jahr 2021,
nach wie vor Interesse an diesem Buch besteht. Verschiedene Kapitel wurden beispielsweise
schon vor Jahrzehnten in anderen Druckereien gedruckt, z. B. in Gotha oder in Goéttingen. Da
ich nicht beabsichtige, eine wissenschaftliche Arbeit zu liefern, verzichte ich auf die komplette
Nennung aller Kapitel und Namen der Autorinnen und Autoren. Im Eichsfeld gab es die
Wirtschaftliche Frauenschule von Mai 1900 bis Ende der 1940er Jahre. Zur Erklarung soll hier

der Hinweis aus dem ersten Vortrag wiederholt
werden:

| Das Aus fiir die Reifensteiner Frauenschule kam

im Herbst 1948. Der Staat erlaubte nur noch den
hier bereits lernenden 78 Maéadchen einen
Abschluss; auf Beschluss der Thiringer
Landesregierung durften keine neuen
Schulerinnen aufgenommen werden, denn per

Gesetz wurden Privatschulen verboten. Allen

Lehrerinnen wurde am 31. Mai 1949 die
Kiindigung ausgesprochen, verbunden mit der
Erlaubnis, den laufenden Lehrgang zu Ende zu
fiihren. Heute gibt es den Reifensteiner Verband
mit Sitz in Hildesheim noch als Traditionsverein.



Jetzt folgen interessante Informationen aus einer Zeit, als es die Begriffe ,,Bio* und ,,Oko* noch
gar nicht gab.

Mochten Sie gern ,,den Gelben‘ oder doch lieber den ,,Braunen Trotzkopf™ oder ziehen Sie den
,,Gelben Dickkopf™ vor? Mogen Sie ,,Rudolfs Liebling* oder ,,Maikonig*“? Zum Verzehr stehen
dariiber hinaus noch ,,Graf Zeppelin“ und ,,Laibacher Eis* zur Auswahl. Das alles sind im Buch
benannte Kopfsalatsorten.
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Kuchenkrauter

Im Buch ist hierzu u.a. zu erfahren: ,In den Hausgemiisegarten gehort ein Wiirz- oder
Kichenkréautergartchen. Von altersher wurden die Wirzkrauter zum Wirzen von Speisen
verwendet, und die Hausfrauen miissen die Anordnung wieder lernen.*

Die tierischen und pflanzlichen Schédlinge der Gemusepflanzen: Nackte Schnecken,
TausendfiRler und Kellerasseln werden in ausgehohlten Kartoffeln gefangen. L&use kommen
in Obst- und in Gemdisegarten vor. Besonders die jungen Salatpflanzen werden von
Drahtwirmern bevorzugt. Engerlinge, das sind die Larven des Maikéfers, fressen die Wurzeln
ab. Erdflohe versammeln sich auf allen Kohlgewdchsen. Was Kohlraupen am liebsten fressen,
sagt bereits ihr Name. Dann gibt es noch Kohlfliegen, Maulwiirfe, Feld- und WihImause. Den
Maulwiirfen wird allerdings zugestanden, auch ndtzlich zu sein, weil sie schédliche Wirmer
und Insekten fressen. Schédlich ist er ,,nur durch das Aufwiihlen der Erde*.

Leidenschaftliche Gartner werden jetzt wahrscheinlich Gber mich den Kopf schitteln und mein
Verhalten albern finden. Aber ich musste beim Lesen herzhaft lachen. Mich beschéftigt namlich
die Frage: Woher weil} ein Maulwurf in seinem dunklen Bau, wie spét es ist?

Hierzu das betreffende Zitat: ,,Das sicherste Mittel, sie zu fangen ist, sie beim Wiihlen zu
Uberraschen und herauszuwerfen. Die Maulwirfe kommen pinktlich morgens um sechs,
mittags um zwolf und abends um sechs durch ihre alten Génge und werfen frische Hiigel auf.
Da sie ein sehr feines Gehor und Geflihl haben, so muss man sich vollkommen ruhig verhalten,



sonst kommen sie nicht.“ Ich wére in der Tat keine gute Haushaltsschilerin gewesen, denn ich
kénnte mich nicht in friher Morgenstunde aus dem Bett quélen, um pulnktlich um 6 Uhr im
Garten vor einem Maulwurfshiugel Posten zu beziehen. AuBerdem fehlt mir hierfir die
notwendige Geduld.

Ich war schon fast soweit, mich nicht mehr in den Garten zu trauen, doch richtete mich das
Kapitel ,Niitzliche Gartenbewohner wieder auf. Wir erfahren: Krdéten soll man nicht
vertreiben, da auf ihrem Speiseplan Fliegen, Miicken, Schnecken, Asseln stehen. Es wird
empfohlen, einen Igel im Garten zu halten, weil er als guter Insektenfresser Méuse, Schnecken
und allerlei Larven futtert.

Im Abschnitt Uber die Singvogel als nitzliche Gartenbewohner wird geraten, Katzen aus dem
Garten zu vertreiben. Frage: Wer will sich da den ganzen Tag auf die Lauer legen?

Kochrezepte

Im Vorwort zu den Koch- und Backrezepten, geschrieben 1953, steht Wissenswertes, was aus
heutiger Sicht nur begrifit und dick unterstrichen werden kann, nicht nur fir den Landhaushalt:
,,Jm Landhaushalt sind die Gerichte so auszuwahlen, dass in erster Linie die wirtschaftseigenen
Erzeugnisse verwertet werden, die die betreffende Jahreszeit gerade bietet. Obst und Gemise
muissen taglich eingesetzt werden. Alle im Unterricht in Ern&hrungslehre und
Nahrungsmittelkunde erarbeiteten Erkenntnisse sind in die Praxis umzusetzen.” Verwiesen
wird auch auf Beispiele, wie sich ,,im minderbegiiterten Haushalt Einsparungen durchfiihren
lassen®.

Das Buch enthalt eine schier unerschopfliche Rezeptsammlung fiir Suppen, darunter auch
solche, die heute eher weniger auf unseren Speiseplénen stehen:

Hier einige Beispiele:

Kerbelsuppe, Sauerampfersuppe, Spinatsuppe, Suppe mit Gritze - das sind sogenannte
Getreideeinlagen wie Hafer, Gerste, Grunkern. Auf’erdem Weinsuppe und Biersuppe, unterteilt
in deutsche und schwedische Biersuppe, Brotsuppe, Hagebuttensuppe, Milchsuppe und
Buttermilchsuppe. Klostersuppe hiel? eine Graupensuppe, gekocht mit Milch und Wasser, Salz,
Zucker, Rosinen, Eigelb und Rum.

Reifensteiner Backrezepte

Mit dem Hinweis ,,Nachdruck verboten! wird das Kapitel ,,Reifensteiner Backrezepte®
eingeleitet.

Interessant sind die Backrezepte, von einfach bis aufwandig. Eine Voraussetzung fir das
Gelingen kdnnten die kraftigen Arme der Hausfrau gewesen sein und dartiber hinaus viel Zeit,
denn nicht selten steht zu lesen, dass eine halbe Stunde oder eine Dreiviertelstunde gerihrt
werden muss; ja es gibt sogar Rezepte, da ist es vonndten, den Teig zweimal eine halbe Stunde
zu ridhren. Und das alles per Hand, ohne elektrische Rihrgerate! Und es gibt sogar
Energiespartipps. Da wird ein ,,Kochkuchen® empfohlen. Ein Rithrkuchenteig wird in eine fest
zu verschlieRende Puddingform gefllt und ein und eine halbe Stunde im Wasserbad

gekocht. Begriindung fiir den Nutzen: ,,Man spart das Heizen eines Backofens.*

Hier einige klangvolle Gebacknamen, deren Rezepte dem Buch zu entnehmen sind:
Kurlédndische Wasserkringel und Kurlander Speckkuchen, Ulmer Brot, Elberfelder Kringel,
Danziger Kaffeebrot, Kieler Tortchen, Wiener Schnitten, Frankfurter Bethmannchen,
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Einkochrezepte

Cedernbrot, Klosterkuchen, Louisenkuchen, Goldkuchen,
Silberkuchen, Jagertorte, Griinkernschrottorte,
Kartoffeltorte ~ (billig und  gut),  Bischofsbrot,
Israelitenkuchen, Knasterkuchen. Der Kuchen mit dem

| majestitischen Namen ,,Kaiserbrot* ist ,in sehr diinne
~ Scheiben geschnitten* zu servieren. Die Steigerung des

Genusses durfte die ,,Kaiser-Friedrich-Torte sein. Etwas

- militant der Kuchenname ,Liegnitzer Bomben®. Das

Kuchen-Kapitel enthalt auch ein Rezept fir die
Eigenherstellung von Sahnebonbons.

Warum der ,,Ewige Kuchen* so heil}t, konnte ich nicht
ermitteln. Vielleicht, so meine Uberlegungen, weil er, im
Gegensatz zu anderen Kuchen, bis in alle Ewigkeit haltbar
ist oder weil es ewig dauert, bis er auf den Tisch kommt. Es

ist namlich erforderlich, ihn eine halbe Stunde zu rihren

Bei den Einkochrezepten erscheint beispielsweise das Rezept fir das Einkochen von reifen
Beeren der veredelten Eberesche. Flr Experimentierfreudige gedacht ist eine Kombination von
Preiselbeeren und wahlweise Apfel, Birnen oder Mohren. Beim Rezept ,,Schwarze Niisse nach
alter Art” bilden griine Walniisse das ,,Ausgangsmaterial®.

Hier endet mein kleiner Ausflug in die Vergangenheit, in die Reifensteiner Frauenschule, nicht
ohne Hochachtung vor allen Frauen, die so viele korperliche Anstrengungen unternehmen
mussten, um einen Haushalt zu fuhren. Ich bin Gberzeugt davon: Keine Frau hatte heute die
Zeit, im Internet diesen Beitrag zu lesen, misste sie immer noch mihsam per Hand alle
beschriebenen Hausarbeiten erledigen.

Das Frevier &VKWJ’
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