Margarete Braungart

... die Mutter kocht die Hiits”

Betrachtungen zu einem thiiringisch-fréinkischen Nationalgericht

Die Landschaft ist platt wie ein Brett, die
Stidte riesengroB, die Strafen schnurgerade,
die Menschen sind unnahbar, die Geselligkeit
ist formlich und keiner ist mit dem armen
Menschen, der aus dem Hennebergisch-
Friankischen stammt, verwandt. Das Wort
Nachbar kennt man kaum und dieses Essen,
was einem da serviert wird, ach nein .... Seuf-
zer des Heimwehs: "Dahem, dahem, is doch
dahem, die Mutter kocht die Hiits™.

Ein Sonntag zuhause. Nicht gar so spiit
steht man auf, denn man mochte ja noch
etwas vom Sonntag haben. Sonntags wird
auch nicht gefragt: "Was gibt es zu Mittag?”
Das weil man doch. “Hiits” gibt es. Uberall,
in fast jeder Familie. Nur die "Neigezerrten™,
die Nichteinheimischen, und die "Neumodi-
schen™ essen etwas anderes — Salzkartoffeln
wie die Preufien oder Bommers Fritz. Sonn-
tags gibt es "Ruahne Hiites”, rohe Kl6Be. Nur
im Friihjahr, wenn die Hiihner viele schéne
Eier mit goldgelbem Dotter legen, gibt es statt
dessen auch mal ausnahmsweise Servietten-
kloB. Die sonntiglichen “Hiites” oder "Hiits™
sorgen dafiir, daf} die Familie zusammenhilt.
Denn nicht nur das Essen Punkt zwolf Uhr
findet in der Familiengemeinschaft statt, son-
dern auch die Vorbereitungen dafiir. Schon
am Sonnabend hat der Vater die Weisung von
der Schwiegermutter bekommen, “or’ntliche
Hiitskartoffel” aus dem Keller zu holen.
Gleichmafig grofie, mehligkochende "Grob-
feldsarddpfel”. Ach Gott, die bekommt man
jaschon lang nimmer zu kaufen. Wie gut, dal3
man ein Stiickchen Land besitzt, Kartoffel-
land. Bis Weihnachten sollen sie wenigstens
reichen, die selbstgebauten Erdépfel. Friiher,
ja frither, war es ganz anders ... Das "Kartof-
felraustun™ war ein wichtiges Ereignis und
fand auch viel spiter im Herbst statt als heute.
Schnee war manchmal schon iiber das Land
gestiubt. Mit dem Kuhgespann zum Feld fah-
ren. Sicke sind auf dem Wagen ausgebreitet,
auf denen 148t es sich sitzen und das Gespann
bewegt sich so langsam, daf3 noch Zeit ist, um

ein Stiick Brot beim Fahren zu essen. Die
Kartoffeln wurden beim Auflesen gleich in
drei verschiedene Korbe sortiert — grofe
“Hiitsardépfel”, runde oder "Suama” (Samen,
Legekartoffeln fiir die Friihjahrsbestellung),
die kleinen und angehackten “Sauardipfel”,
zum Schweinefutter bestimmt. Wer kann so
schnell Kartoffeln auflesen wie die Erna? Die
Ida ist noch schneller. Erst miissen ein paar
Sicke gefiillt sein, dann gibt es etwas zu es-
sen. Brot und Kise, vielleicht ist noch eine
Waurst vom letzten Schlachten iibrig, heiller
Malzkaffee aus der Flasche. Wenn mr érscht
mal ’gesse ham, gedrbet hamer nacher gleich.
Es flackt, die Arbeit geht vorwirts, genug
Leut” sind wir ja. Schon stehen die gefiillten
Kartoffelsicke wie Wachposten aufrecht ent-
lang des Feldes. Noch einmal Kaffee, nur
diesmal Kuchen dazu, als gegen drei Uhr
nachmittags wie jeden Tag das "Kaffeeziigle”
die Bahnstrecke durch das Werratal entlang-
keucht. Am spiten Nachmittag kommt der
Vater aus der Fabrik und mub die Sécke aufla-
den. Die Kinder haben fleiBig beim Auflesen
geholfen. Nun diirfen sie trockenes Kartoffel-
kraut sammeln und ein Feuerle machen. In
der glutheiffien Asche werden kleine Kartof-
feln gebraten und alle Leute haben auf einmal
schwarze Schnurrbirte durch die angekohlten
Kartoffelschalen. Die Frauen richten sich auf,
das Kreuz tut weh. Das alte Frihle, die Grol-
mutter sagt: “Ihr junge Leut’ seid nix Gutes
mehr gewohnt”. Auf dem Heimweg diirfen
die Kinder auf den prall gefiillten Kartoffel-
sicken auf dem Wagen sitzen. Die Frauen
gehen hinterher, miide und zufrieden. Eine
sagt: "Jetz’ konn’ mer Hiits gekoch”.

Ja, jetzt wollen wir die “Hiites” oder
“Hiits” kochen. Die Kartoffeln hitten wir.
Nach dem Sonntagsfriihstiick sitzen die
Frauen in der Kiiche und schiilen Kartoffeln.
Frihle, Mutter, die ”Kldah™ — ach nein, so war
es frither mal. Oma heifit es jetzt, Mutti und
die Kleine, die Jiingste. "Omi, warum sagen
die Leute eigentlich bei uns *Hiites’ zu den
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Kartoffelernte in Streudorf um 1955
Foto: Meffert, Hildburghausen

KloBen?” "Das weifit du nicht? Da will ich’s
dir halt mal erzihlen. Im Meininger Schlund-
haus — manche sagen auch, es wiire im Wirts-
haus "Zur Gans™ gewesen — kehrte einst ein
fremder Kaufmann ein und schenkte dem
Wirt eine Schiissel mit seltsamen Knollen.
Die Kartoffeln haben nidmlich damals die
Leute noch nicht gekannt. Der Wirt riitselte,
was er damit anfangen sollte. Auf einmal
stand Frau Holle vor ihm, die im Hennebergi-
schen Haus und Herd behiitet und beschiitzt
und ihre Hand iiber alle fleifligen Frauen,
Midchen und Kéche hiilt. Sie erklirte dem
Koch, daB} er die Knollen waschen, schilen,
reiben und auspressen solle und zeigte ithm,
wie er K1oBe daraus zubereiten konne. Als die
wunderbaren weilen KloBe angerichtet wa-
ren, sagte sie zu ihm: "Da hast du das Rezept,
nun HUT’S. Oder HUTES, wie sie in der
Suhler Gegend sagen. Vielleicht hat sie auch
gesagt: "HEB ES AUF!”, denn in der Salzun-
ger und Tiefenorter Gegend sagen die Leute
"Hebes’ zu Klofken.”

So erzihlt es die GroBmutter und der
Meininger Dichter Rudolf Baumbach hat aus
dieser Sage ein schones grofies Gedicht
gemacht.

Indes haben fleiflige Hinde die Kartoffeln
geschilt. Nun beginnt das Rechnen: Wenn
jeder am Mittagstisch drei K16Be essen will,
wurden fiir jeden am Tisch sechs Kartoffeln
geschilt. Die Gesamtzahl der Kartoffeln wird
durch drei geteilt. Ein Drittel der Kartoffeln
wird in Stiickchen geschnitten und mit finger-
hoch Wasser bedeckt aufs Feuer gesetzt. Zwei
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Drittel der Kartoffeln werden gerieben. Doch
halt, in den meisten Haushalten sind schnee-
weille KloBe fiir das hausfrauliche Selbstbe-
wulitsein ebenso unabdingbar wie weille Wii-
sche und deshalb schreckt man nicht einmal
davor zuriick. die Kartoffeln zu schwefeln.
Die gewaschenen, abgetropften Kartoffeln
werden in eine grofle Schiissel gegeben. Auf
die Kartoffeln wird eine Porzellanuntertasse
gestellt und darauf wird ein winziges Stiick-
chen Schwefelband oder Schwefelfaden ent-
ziindet und sofort ein Deckel auf die Schiissel
gedeckt. Zusitzlich wird alles mit einer Woll-
decke abgedeckt. Mehrere Minuten bleibt al-
les so stehen, dann werden die Kartoffeln
mehrere Male griindlich gewaschen und
bleiben nun beim Reiben ganz hell. Leute mit
groBen hausfraulichem Ehrgeiz reiben die
solchen Mann hat! Solche Ménner sind nim-
lich auch sehr solide, denn sie bleiben am
Sonntagvormittag zu Hause und gehen nicht
ins Wirtshaus, weil sie ja in der Kiiche ge-
braucht werden. Sie diirfen dann auch gleich
den KloBteig schlagen, das ist sowieso Min-
nerarbeit. Die trockene Kartoffelmasse wird
in einer recht grofBen Schiissel aufgelockert
und mit einer Handvoll Salz und etwas Kar-
toffelstdrke vom letzten Sonntag vermischt.
Lingst hat man Wasser in einen grofien Topf
(Grobe spielt beim KloBkochen iiberhaupt
eine Rolle — grofie Kartoffeln, grofie Topfe
und Schiisseln, ein grofies Reibeisen, viel-
leicht auch grofie Gedanken und Gefiihle)
zum Kochen gebracht und die aufgesetzten
Kartoffelstiickchen sind zu Brei zerkocht.
Der Kartoffelbrei mitsamt dem Kochwasser
wird mit einem Stampfer zu diinnem Brei ge-
schlagen und noch einmal zum Kochen ge-
bracht. Er muf} so stark kochen, daf} die Fet-
zen fliegen, wenn man den Deckel offnet!
Wer KloBe kocht, lebt gefihrlich! (Uber Hel-
denmut hatten wir schon geredet.) Der spru-
delnd kochende Brei wird iiber die ausge-
preBite Kartoffelmasse in der Schiissel, die
zweckmiBigerweise auf einen Schemel steht,
gegossen und unser starker, solider Mann darf
den steifen Brei schlagen. Schwerstarbeit!
Eine andere Person hilt derweil die Schiissel
fest, sofern man keine Festhaltevorrichtung
fiir die Schiissel hat, wie sie in manchem
Haushalt im Gebrauch ist. Der steife, heile
Brei, der nun “Hiitsteig” heifit, 16st sich, wenn



Kartoffeln immer noch auf einem Reibeisen
und zeigen stolz kleine Verletzungen an den
Hiinden durch diese Tatigkeit wie Kriegshel-
den her. Aber nicht nur Kriegshelden gibt es
unter den professionellen Hiitskdchen. Es
gibt auch die Techniker. die jedes neu auf den
Markt kommende Kiichengerit hinsichtlich
seiner Brauchbarkeit zum Bereiten roher
KloBe testen. Als besonders geeignet hat sich
bisher die Fruchtsaftzentrifuge erwiesen, die
eigentlich fiir die Bereitung von Fruchtsiiften
aus rohen Friichten und Gemiisen gedacht
war. Sie vereinigt Reiben und Auspressen zu
einem Arbeitsgang und man mull aus den
PreBriickstinden der Kartoffeln, die trocken
wie Sidgemehl sein sollten, nur noch verblie-
bene Kartoffelstiickchen herauslesen. Die
Unentwegten, die die Kartoffeln auf dem
Reibeisen oder mit einer handbetriebenen
Kartoffelreibmaschine aus der Vor- und
Nachkriegszeit gerieben haben, fiillen die
Masse in ein festes Leinensickchen und pres-
sen sie in einer speziellen Kartoffelpresse —
jeder ordentliche hennebergische Haushalt
verfiigt iiber eine solche! — aus. Die austre-
tende Fliissigkeit wird aufgefangen und nach
einer Stunde wird die Fliissigkeit abgegossen,
darunter hat sich Kartoffelstarke abgesetzt,
die nun trocknen muf} und am nichsten Sonn-
tag fiir die KloBe Verwendung findet. Sehr
starke Mdnner konnen auch das Sickchen mit
der geriebenen Kartoffelmasse zwischen den
Hinden ausdriicken. Wohl der Frau, die einen
alles gelungen ist, schon glatt vom Schiissel-
rand und wird nun noch einmal mit den Hén-
den, die man dazu stdndig in kaltes Wasser
tauchen muB, geknetet (wir erinnern uns:
Heldenmut!). Und wenn nun der Hiitsteig
nicht “zusammenfihrt”, nicht “gebriiht™ ist,
sich keine Kl6fe formen lassen? Dann stellt
man die Schiissel auf die heile Herdplatte
und schlédgt ihn noch einmal kriiftig und hofft,
dal} jetzt alles gliicken moge. Immer noch
nicht? Oh je, dann hilft nur noch eins. Man
nimmt den ganzen Klofteig und wirft ihn in
das bereitstehende siedende Klofiwasser, 14/t
ihn 3—4 Minuten kochen und fischt ihn mit
dem Schaumloffel wieder heraus. Dann
griindlich von Hand durchkneten. Nun wer-
den die KloBe schén von Hand gerundet, dazu
die Hidnde auch wiederholt in kaltes Wasser
tauchen. Wer will, kann in Butter gerostete

Semmelwiirfelchen hineingeben. Auf keinen
Fall diirfen die KloBe dabei gezahlt werden,
das bringt Ungliick ins Haus. Das letzte bif3-
chen KloBteig, das keinen ganzen Klof mehr
gibt, kriegt die Katz’, die sich schon darauf
freut. Im leise siedenden Wasser — der Topf
wird nicht mit einem Deckel verschlossen —
ziehen die K166e gar und sie sind fertig, wenn
sie an die Wasseroberfliche steigen. Der Bra-
ten und Salat stehen schon bereit — einen Bra-
ten kann schlieBlich jeder Koch und jede
Hausfrau bereiten, dariiber braucht man gar
nicht zu sprechen, aber KloBekochen, rohe
KloBe oder "Ruahne Hiits”, das ist die Kunst.

Ein Médchen kann aber erst dann heiraten,
wenn sie mindestens drei Sorten Kldke oder
“Hiits” kochen kann. “"Gemengte Hiits” zu
Meerrettich, “Mahlhiits” (HefekloBe) zu
“saurer Briih”, “Quetschgerschbrei” und
Sauerkraut, vielleicht noch der vornehme
Serviettenklos gehoren zum Repertoire,
Feinheiten, wie “gebackene Hiitsle™ eignet
man sich dann in der Ehe an und wenn man
perfekt ist, kommen die genialen Eingebun-
gen fiir neue Erfindungen manchmal von
ganz allein.

Nun wird gegessen. Die weniger tugend-
haften Minner sind aus dem Wirtshaus
gekommen. Dem Gast aus Preulien, der keine
KloBe mag, hat man anstandshalber eine
Schiissel Salzkartoffeln hingestellt. Auch der
Kleinste in der Familie il5t schon einen Klof3!
Wer ein halbes Jahr alt ist, dem steht schon
ein KloB mit ein paar Butterflockchen zu und
die ganze Familie freut sich, wie es dem Kind
schmeckt. Wart nur, bis du drei oder vier
Stiick essen kannst! Unser Hannsjorg hat mal
sieben geschafft und erst sellemal der Ferd’-
nand, elf Stiick hat ihm seine Frau in den
Wald gebracht, wo er Holz gemacht hat. Da
hat er doch zu ihr gesagt: "Hiitt’st dich a net
tot getragen, wenn du einen mehr in den Topf
getan hitt’st.”

Was gibt es zu Mittag? Da antwortet doch
so ein alberner Mensch: “Eiserne Hiits on
Stecknoadelsbriih™.

Anschrift der Verfasserin:

privat: Margarete Braungart, Dorfstrafie 39,
0-6111 Grimmelshausen;

dienstlich: Stadtmuseum Hildburghausen, “"Alte
Post™, Apothekergasse 11. O-6110 Hildburg-
hausen
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