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Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

bei der Vorbereitung und vor allem bei der Gestal-
tung der neuen Chronik 40 Jahre Pfinztal” wurde uns
bewusst, dass Pfinztal noch viel mehr zu bieten hat.

Da natdrlich nicht alle Facetten der birgerlichen
Vielfalt in der Chronik dargestellt werden konnten,
haben sich einige Mitarbeiter/-innen des Chronik-
Teams zusammengetan, um Uber ein weiteres typi-
sches Merkmal der Pfinztaler — die Koch- bzw. Back-
kunst sowie die Grundlagen und einige historische
Aspekte der regionalen Erndhrung in unserer Ge-
meinde zu berichten.

Unserem Aufruf, aus personlicher Erfahrung bzw.
langer Familientradition gelungene und interessante
Rezepte zur Verfligung zu stellen, sind erfreulich viele
Mitbirgerinnen und Mitbirger gefolgt. Sehr gefreut
hat uns auch die spontane Bereitschaft verschiedener
Pfinztaler/-innen, uns aus der jingeren Vergangen-
heit sehr personliche Einblicke in friihere Arbeitswei-
sen und Gegebenheiten des dorflichen Lebens zu
geben. Daflir bedanken wir uns ganz herzlich und le-
gen in diesem Buch die ,Ergebnisse” vor. Die Schilde-
rungen und Berichte nehmen mit hinein in eine Zeit,
die sich heute vor allem viele Jiingere bzw.Zugezoge-
ne nicht mehr vorstellen kdnnen.Sie sind deshalb ge-
schichtlich wertvoll und zeigen auf, welch rasante Ent-
wicklung Vieles genommen hat.

Entstanden ist so ein Buch, das unter dem Haupt-
gedanken der dorflichen Ernahrung sowohl heimat-
geschichtliche wie auch kulinarische Leckerbissen
und Schmankerl enthalt.

Wenn es stimmt, dass Liebe durch den Magen
geht, dann muss man Deutschland insgesamt — und
Pfinztal speziell - lieben! Nicht nur wegen der vielen
hoch dekorierten Feinschmeckerrestaurants (in
Pfinztal gehort die Villa Hammerschmiede dazu),
sondern wegen der Vielfalt der regionalen Speziali-
taten. Von der Badischen Zwiebelsuppe bis hin zu
den Leberspatzle, von den ,Sauren Blattle” bis zum
Hefezopf:Unsere Heimat kann man sich auf der Zun-
ge zergehen lassen. Im Sinne unserer Absicht, ein
Pfinztaler Heimatbuch vorzulegen, haben wir des-
halb nur hier bekannte und beliebte Rezepte aufge-
nommen.

Wenn Sie unser Buch dazu bringt, die Speisen und
Backwaren zu probieren und am besten in einer net-
ten Runde zu kosten, dann ware unsere ,Mission” ge-
glickt.

Wir bedanken uns bei denen, die zu unserem
Buch beigetragen haben recht herzlich und win-
schen Ihnen viel SpaB beim Lesen, stetes Gelingen
und guten Appetit.

Das Redaktionsteam

V.I.n.r.: Michael Seher, Ferdinand Staiger, Jutta Maier, Karl-Heinz Wenz und Roland Hdrer
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_. Fester Bestandteil eines Festessens bei Hochzeiten oder gréf3eren Familien-
Rezepte fu r g ute Su ppen festen war generell eine gute Suppe.Zu den aufwandigeren Suppen gehorte
die MarkkloBchensuppe, die haufig serviert wurde. Aber auch die Griinkern-

suppe, die Fladlessuppe oder eine deftige Zwiebelsuppe wurden gerne ge-
reicht.

Fleischbriihe Griinkernsuppe

(fiir 2 Personen) (fiir 2 Personen)

250 g Suppenknochen (zerkleinert) aulfe ezserllflleinerten Knochen werq 4 EL Griinkern
1 kleine Petersilienwurzel upi ; ;e t. Wenn dje Briihe kochte i iCWaschen und mi g, 1 Tasse kaltes Wasser
1 Stange Lauch ochen g;;;nh”nd Salz zu ypg Lisst 511 tSman das gepuryge un(? ™ Wasser 1 Stiickchen Weiflbrot
1 Stiick Sellerie mit MUSkanjuSdem Abseihen kann mzn ‘;I?Pe 2% bis 3 Stundeielv;fzschene 1 TL Salz
1 Zwiebel mit klein geqcp ;i‘t'erfemem, Beim Anrichtle Suppe absch mecken unf,;sam 10 g Butter .
cl en

1 Tome.lte Wahlyejge kann m;cnher Petersijje, 1 Gberstreyg g, die Suppe %1 Wasser €it Zugebe 1 Weibrog aufgeste]] 5 Salz und depy ; S
1 Wirsingblatt kochen; 25 0g Rind eiiulih i€ Rinder- o, Hiih Knochen- oder Fleischbriihe Weichgekoc}?tund die Suppe 2 1 bis SCst, ab und 7, kochende 1;31 T
1—2 Erbsenhiillen 11) Stiick Sellerje — | Karoi oder | Suppen huhn - | I;erbruhe als Grup, dlage en, Woraufden Griinkerpe kénnen g, fllllnden langsap, gekocht U]stIg
Salz, Pfeffer as Fleisch i =1 Zwiehe] _ 11, i tange Lauch uppe € Suppe aber noch "o ein Haargiel, g, ot

Ist, gibt man ¢ mit kaltem Wasser aufs kaltes asser — S, PR mit Elge]b oder Rahm mals aufkoc en myg 8ctriebep wer-

ca. 15 Sppo, ;s gZWaschene SUPPengrugeZtth Wenn dje Brilhc;w effer abriihre S Man kanp, die

8¢ekoche. N; N dazy, De S ; arm
Schmecken ypy ach dem Apgejp, r'5ud wird Jop,
{ .. gsam
kkl O In Wiirfelcp, e MUSkamuSs verfej e kany man dje Byy;
Mar oﬁchensuppe iiberstrey m‘;f; i?schnltten und in derﬂ;l;rn. Dags gekochre 1:161':311)11; ?2— Griinkerncremesuppe Zuhereitu
(fiir 2 Personen) Schnitclauep T 4¢ Suppe mi ke, ) hppe serviere, Beim A py; i (Fiir 2 Personen) asser g, ng
30g Mark ' geschnittener Petersilje oder cien ! crone ein gesch;n KOCh.en bringen, Gemiiseyy;
Weckmehl von einem Milchbrétchen Zubere: e 11 Wasser aufkochen Zfi; ar;l}zdem Schneebesersle;ugdg nd Griinkery (niche
1 kleines Fi Das Marriltl-lgg 1%2 Gemiisebriihwiirfel 8elegentlichep, Um rﬁer Ausgeschalteten Her§p1 r? i schlagen, einma] :
. . . . Wir .. . wej . ren dtte c; -
. 8ut ge . 1 Figelb €In ver, quellen | , a. 20 M
1TL f};{n verwiegte Zwiebel und (11)1s € weif§ und zart itw gser tund mj; wenig Wags 1 EE ; ah Streuen, gfs;ﬁ:n und cventuel] mj; Bassen' E’gelb, Sauerrahmutllu?n -
Petersilie as Mark schayoe. oo Dann Bisse oo er solange gl auerrahm llkornbrog iy, vy UCter Verfeinery koo nd Weig
umjp das &Cknetet . . ann . Wurf ] 5 Kri
1 kleines Stiickchen Butter und die in Butter g)dglbt das Weckmehl Ei S asser gut abﬂleﬁen riih 2 EL herber WCIKWCIII viere € anrosten, BrOtWijrfel I: S(;hnelden und mit By uter daruber
. gedimpf;, . > B4 Salz, Py, g re n, Uber dje § tter in ¢f
etwas Salz unznﬁ runfie Kls8chep d;;a;szg’lebel und Petergjf;. Zeu €t Muskarny 30g But.t.er UPPe streuen ode, getrennr;er
1 Pr. Pfeffer Asst sie langyg, ese gibt map ; nd forme ga, 2 EL Kriuter gehackt ser
ganz wenig Muskatnuss Me 0. Man nimn{ft 3112 IInS b:; 20 Minygep, kozzels ?Chende Fleischbrﬁhze 3—4 Scheiben Vollkornbrot
.. 1t . H .
341 Fleischbriihe arkklsRchen mit ejner Fleeirsnhsl:h?mléffel herau;i s;rfen nicht sppy,. ca. 10 g Butter
Chbriihe, serviert dje



Vor,Mines” Léddle um 1934

Vom Tante-Emma-Laden zum
ersten Selbstbedienungsladen

Die Tante-Emma-Laden, die vor den Supermarktket-
ten friher den Bedarf auf den Dérfern deckten, ha-
ben ldngst dicht gemacht, sind nur noch Erinnerung.

Betrat man den kleinen Gemischtwarenladen,
stand hinter der vollgestellten kleinen Theke mit
Waage und Kasse meistens die Inhaberin, eine Frau
mit Haarnetz und Schiirze.Um sie herum Lebensmit-
tel und Utensilien fir den taglichen Bedarf. Sie und
der Laden waren fester Bestandteil des Dorfbildes.

Hier traf man sich, und hier kannte man sich. Man
kaufte ein und war auch oft in ein langeres Gesprach
mit der Inhaberin oder anderen Kunden vertieft. Um
die ortliche Nahversorgung zu garantieren, war das
Verkaufssortiment duBerst vielfaltig. Neben den ge-
brauchlichsten Lebensmitteln wie Essig, Ol, Mehl,
Salz und Gewdrzen gab es verschiedene Haushalts-
waren, Kurzwaren, Streichhélzer, Zigarren, Zigaret-
ten, Ndahnadeln, Knopfe, Nah- und Stopfgarn, Gum-
mibadnder, Petroleum, Waschmittel, Kernseife und
vieles mehr zu kaufen.

Renate Lohse, geb. Schdnhaar, erinnert sich:

Meine GroBmutter, Karoline Wenz (Karli), hatte einen
kleinen Laden in der Wéschbacher StralSe, in dem sie
den Handwerksburschen Zigarren und Flaschenbier
verkaufte. Die Zigarren wurden von ihrem Vater und ih-
rer Schwester Emma in Handarbeit hergestellt. 1926
tibernahm meine Mutter Lina den Laden, nachdem ihr
Mann, Max Armbruster, mit dem Motorrad tédlich ver-
ungltickt war.

Nach und nach nahm sie eine kleine Auswahl an Le-
bensmitteln in das Sortiment mit auf,um den Unterhalt
fiir sich und ihre zwei Tochter Hildegard und Ruth zu
verdienen. Das Schicksal oder die Verwandtschaft
brachte meinen Vater Heinrich und meine Mutter Lina
zusammen.

Meine Eltern meisterten die schwere Zeit des Krie-
ges mit groSem Einsatz. Ich kann mich erinnern, dass
es an allen Grundnahrungsmitteln gefehlt hat. Viele
Waren gab es nur auf Lebensmittelmarken, welche
auf Listen geklebt und abgerechnet werden mussten.
Irgendwann war beispielsweise kein Salz zu bekom-
men. Meine Mutter kratzte aus den Ecken der Truhe

wenigstens ein paar Brocken ab, um den Bedarf zu be-
friedigen.

Zucker, Mehl, Griel3, Haferflocken usw. wurden in Sé-
cken lose geliefert, dann beim Verkauf in Papiertiiten
gefiillt und auf der Tachowaage gewogen. Die Preise
fir die eingekauften Waren wurden den Kunden mit
Bleistift auf einen Zettel notiert und zusammengerech-
net. Fiir Essig, Ol, Senf und FuBbodend! brachten die
Kdufer Behdltnisse mit, die nach Bedarf und Kontingent
gefiillt wurden.

Nach dem Zweiten Weltkrieg war das Leben noch
sehr hart. Auf dem Dorf war fiir viele die Not nicht ganz
so groB3, weil man sich von landwirtschaftlichen Er-
zeugnissen sowie von Hiihnern und Schweinen oder
sogar Kiihen erndhren konnte.

Die Zeit kam, wo die Versorgung besser wurde und
die Mdnner wieder arbeiten und Geld verdienen konn-
ten. Das Geld war bei den meisten trotzdem knapp,
denn der Zahltag erfolgte erst am Freitag oder Sams-
tag jeder Woche. Da kam oft die Frage an Lina oder
Heinrich: ,Kannsch uffschreiba?’ Meine Eltern hatten



Mutters Hefekranz

Mutters Hefekranz

500 g Mehl

1 Wiirfel Frischhefe
200 ml Milch

1 Pr. Salz

100 g Butter

80g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Eigelb

Hefekranz siif

500g Mehl

1 Wiirfel Hefe
%1 Milch

1 Pr. Salz

80 g Butter
50g Zucker

1 Eigelb

Fiir den Guss:
Puderzucker
1 Glidschen

Schnaps

Zum Bestreichen:

1 Eigelb
Hagelzucker

Mudders Hefekranz

Mit Liebe hot sie i

un viel Ziwewe drin,

vum Zuckerguss so herrlich sief3,
ganz knuschprig braun gebacke,
samstags obends Hefekranz,

dess war wie’s Paradies.

An Kaffee dunkt, ich waiB3 es noch,
dess Beschte vunn de ganze Woch,
dess war der Hefekranz.

Do hebb ich mich nett bremse kenne,

un d’Mudder isch vaschrocke,
»Loss blos am Vadder noch a Stick,
wennigschtens an Brocke.”

An Zipfel hot sie ihm noch g‘rettet,
grad so mit Miih un Not,

dess Hdnderinge hot nix g’nutzt,
ihr blieb nur G’sels uff's Brot.

An Samstag ohne Hefekranz,
war ein Fiasko g‘widise,

was widir dess fiir a Wocheend,
was hditt ich blos gegdisse.

Er war so weif8 vum Zuckerguss,
an Kaffee dunkt, ein Hochgenuss,
dess isch was Feines g‘wdse.

Ich tréium auch heite noch davon,

samstags war dess Tradition,

der scheenschte Dag der Woch.
Dess beschte Asse isch nie g'wiise,
wie Hefekranz in Kaffee dunkt,
ich schmeck ihn immer noch.

Otto Giesinger

Vom Ol und anderen traditionellen ,Fliissigkeiten”

Olmiihlen waren
eine wichtige Einrichtung

Olmiihlen als Produktionseinrichtungen zur Herstel-
lung von Pflanzendl aus Olsaaten und Olfriichten
spielten noch im letzten Jahrhundert auch in Pfinz-
tal zur Versorgung der Bevolkerung eine wichtige
Rolle.So gab es in Baden-Wirttemberg urspriinglich
um die 200 Olmiihlen; heute sollen es nur noch drei
sein.

Zieht man die in den letzten Jahren immer mehr
gestiegene Bereitschaft zu gesunder Erndhrung in
Betracht, so waren die alten Olmiihlen mit ihrem
Kaltpressverfahren, dem rein mechanischen, scho-

nenden Pressverfahren ohne Warmezufuhr, ideal.
Das so gewonnene native Ol wurde noch gefiltert.

Der Vorteil dieses Verfahrens ist vor allem, dass prak-
tisch alle Geschmacksstoffe, die essentiellen Be-
standteile und die fettloslichen Vitamine A und E in
ihrer urspriinglichen Form erhalten bleiben. Einen
Nachteil haben diese Ole aber auch:Sie sind nicht so
lange haltbar wie warmgepresste Ole, wie sie in der
heutigen industriellen Fertigung tblich sind.

Von den Pfinztaler Olmiihlen ist die Kleinsteinba-
cher noch groBtenteils fiir die Nachwelt erhalten
und stellt ein technisches Kulturdenkmal dar. Sie
wurde vom inzwischen langst verstorbenen, einst in
der Kleinsteinbacher Ochsenstra3e 37 wohnhaften
Wilhelm Maag im Jahre 1932 im Schwabischen er-
worben. Neben der Landwirtschaft diente die Ol-
muhle Wilhelm Maag als Nebenerwerbsquelle. Sie
war bis ins Jahr 1962 betriebsbereit. Ihre ,Blitezeit”
erlebte die Olmiihle in den Jahren nach dem 2.Welt-
krieg bei der Versorgung der Bevolkerung. Teilweise
war sie damals Tag und Nacht in Betrieb, um den
Wiinschen der Kunden nachzukommen. Es wurden
tiberwiegend Raps, Mohn und Bucheckern zu Ol ver-

arbeitet. Gerade in den Kriegs- und Hungerjahren
spielten die Bucheckern bei der Speisedlversorgung
eine zentrale Rolle. Viele Menschen waren in den
Waldern des Pfinztals unterwegs, um die Samen der
hier beheimateten Rotbuche, die Bucheckern, im
Volksmund ,Buchele” genannt, zu sammeln und
dann in der Olmiihle bei Familie Maag pressen zu
lassen. So konnte mancher Speisezettel damals auf-
gebessert werden. Fur die Bevolkerung war es ein
Erlebnis, beobachten zu kdnnen, wie die Uber breite
Transmissionsriemen angetriebenen Walzen und
Zahnrader die massigen Muhlsteine in Bewegung
setzten und ihr Werk verrichten lie3en.

Nachdem die Maag'sche Olmiihle im Laufe der
1960er-Jahre nach Einstellung der Produktion ein
Ltristes Dasein” an ihrem Standort flhrte, wurde sie
lobenswerterweise Anfang der 1980er-Jahre der
Nachwelt erhalten. Méglich wurde dies durch eine

Historische Olmiihle
in Kleinsteinbach



