wird verwogen
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Das Siegerland wird auch
Haubergsland genannt. Seit
dem Mittelalter wurde hier
eine geregelte Haubergs-
wirtschaft betrieben, um
nachhaltig und gleichzeitig
den Energiebedarf
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Reisigbﬁnde.l (,Schanzen“), Heizma-
terial fiir Haus, Hof und Backhduser

und den Nahrungsbedarf

der Bewohner des Landes

zu decken. Hauberge sind
Niederwilder aus vorwiegend
Eichen und Birken, die etwa
alle 16 bis 20 Jahre ,auf den
Stock gesetzt“ (geschlagen)
werden und danach aus der
Wurzel mit Stockausschlé-
gen wieder ausschlagen.

Das geerntete Holz war das
Haupterzeugnis des Haubergs.

Eichen-Gerbrinde (,Lohe“)

Es wurde tiberwiegend zu
Holzkohle verarbeitet, die fiir
die Verhiittung der heimischen
Eisenerze benotigt wurde.
Daneben nutzte man die
gerbstoffreiche Rinde (Lohe)
der Eichen als Gerbmittel zur
Erzeugung von hochwertigem
Leder aus Tierhduten.
Zusitzlich wurde zwischen den
heranwachsenden Stockaus-
schlagen landwirtschaftliche
Zwischennutzung durch
Getreideanbau und Viehweide
betrieben.

Im Koﬁenmeir'ets f:ht
aus Haubergsholz Holzkohle

So brauchte man weniger
Waldfléche zu roden und
hatte trotzdem einen Zuge-
winn an Nahrungsmitteln,
deren Produktion auf den
eigentlichen landwirtschaft-
lichen Nutzflachen an den
Berghingen nicht ausgereicht
hitte. Voraussetzung fiir das
Funktionieren dieses Nut-
zungssystems war eine fein
ausgewogene Abstimmung der
einzelnen Nutzungsarten unter
Beachtung des Prinzips ,Nach-
haltigkeit”. Ziel dieses Prinzips
ist die langfristig gleichma-
Bige Verfiigharkeit nattirlicher
Vorrite.
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Wer im Hauberg Getreide
nicht nur sien, sondern
spater auch ernten will, muss
den Waldboden mit groBer
Sorgfalt dafiir vorbereiten.

ocnen und Rim'gen der
Vegetationsreste (,, Brasenklopfen*)
Die Konkurrenz-Vegetation
aus Grasern, Krautern und
Zwergstrauchern muss ent-
fernt und der Boden wenig-
stens flach auflockert werden,
da sonst die Saatkdrner ent-
weder gar nicht keimen
konnen oder bald nach der
Keimung von Konkurrenz-
pflanzen erstickt werden.

Verbrennen der Vegetationsreste
(,Brasebroh*)

Mit der ,Hainhacke* wurde
zunichst der Oberboden
abgeschilt und die entste-
henden Plaggen (,,Brasen®)
wurden zum Trocknen
aufgerichtet. Die Hainhacke
ist so beschaffen, dass sie bei
der Arbeit nur wenig in den

Boden eindringt, tiefgehende
Wurzeln der Stockausschlige
also verschont, gleichzeitig
aber mit ihrem schwalben-
schwanzférmigen Hackenblatt
flachstreichende Wurzeln
durchtrennt. Einige Tage lang
wurden die Brasen hin- und
hergewendet und durch
Klopfen mit Kratzen (,,Bra-
senklopfen*) von anhaftender
Erde befreit. Bei trockener
Witterung werden die verblie-
benen Vegetations- und Hu-
musreste auf kleine Haufchen
gezogen und angeziindet.
Diesen Vorgang nennt man
,Brasenbrennen” (mundart-
lich: Brasebr6h). Die glim-
menden Feuer erzeugen einen
beiBenden Qualm und miissen
gut bewacht werden, damit
angrenzende Flachen nicht
ungewollt in Brand geraten.
Die nach dem Brasenbrennen
verbleibende Asche wird mit
Schaufeln auf die gereinigte
Flache verteilt (,,zerworfen®).
Der nachfolgenden Saat
kommt sie als Diinger zugute.

Ablosen der Bodenvegetation
mit der Hainhacke
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Der Sdamann siit
zwischen die Stockausschlige

Roggenkorner lassen sich

- gut getrocknet - viele
Monate bis Jahre aufbe-
wahren, bei Bedarf zu Mehl
mahlen und zur Herstel-
lung von nahrhaftem Brot
verwenden. Winterroggen war
deshalb neben Buchweizen
und (ganz selten) Hafer die
bevorzugte Fruchtart fiir den
Anbau im Hauberg. Anfang
September wurde der Roggen
in die vorbereitete Erde des
Haubergsschlages ,,aus der
Schiirze“ des Sdmanns gesit,
etwa 80 kg Korner je Hektar.
Damit die Samenkdrner nicht
gleich von Mausen oder
Vogeln gefressen werden,
muss man sie flach mit Erde
bedecken (untermachen). Das
geschieht entweder mit dem
Hainhaach (,Hoach“) oder mit
dem ,Kremmer*“, einer viel-
zinkigen Kratze. Der Hoach
ist ein raderloser Hakenpflug,
der beim Ziehen flache Rillen
erzeugt, deren seitlicher Aus-
wurf die Saat bedeckt.
Gezogen wird der Hoach
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Pflugrillen des Haubergpfluges
(,Hoach*“)

meist von Kiithen, wobei
mehrere Kiihe schrag hinter-
einander gehen und je einen
Pflug ziehen, sodass sich Rille
neben Rille fiigt. Mit dem
Kremmer wird die Saat durch
leichtes Hin- und Herziehen
der Zinken untergemacht. Je
nach Bodenfeuchtigkeit keimt
der Roggen innerhalb von 5
bis 10 Tagen. Er bildet dann
blaugriine Rasen, tiberwintert
als Jungpflanze, die wahrend
des Winters Seitentriebe mit
eigenen Wurzeln bildet (,der
Roggen bestockt sich*).

Zwischen einjdhrigen Stockaus-
schldgen reift der Winterroggen
g %

Im Friihjahr treiben die Rog-
genpflanzchen zu Halmen
aus, an deren Spitze sich

im Juni Ahren von 5 bis 14
cm Lange bilden. An ihnen
sitzen in 4 Reihen etwa 40 bis
100 Einzelbliiten (mannliche
und weibliche in einer Ahre).
Mitte bis Ende Juni bliiht der
Roggen. Sein Bliitenstaub
fliegt dann in Schwaden durch
die Luft und befruchtet die
weiblichen Bliiten, die danach
zu Roggenkdrnern heranreifen.
Die anfangs noch milchig

- weichen Kérner werden bis
zum August reif und fest.

Zur Schb‘nung der jungen Stock-
ausschldge diirfen die Roggenhalme
nur mit der Sichel geschnitten werden

Anfang August ist Erntezeit.
Die Roggenhalme werden mit
der Sichel (dem ,,Graser*)
dicht iber dem Boden abge-
schnitten. Die Verwendung
von Sensen war im Hauberg
verboten, weil die Gefahr

groB ist, dass mit dem Sensen-
schwung auch Stockausschli-
ge, d.h., nachwachsende
Baume, abgeschnitten werden.
Die abgetrennten Roggen-
halme wurden zu Garben von
etwa 17 bis 20 cm Dicke zu-
sammengebunden und je neun
Garben zu einem ,Ritter*

goggeha me ern u
»Garben* gebiindelt
zusammengestellt, dem zuletzt
eine dickere Garbe (,Hut")

als Regenschutz {ibergestiilpt
wurde. Nach einigen regen-
freien Tagen sind die Garben
soweit abgetrocknet und die
Kérner nachgereift, dass man
dreschen kann. Gedroschen
wurde gleich im Hauberg,
indem man die Garben mit
den Ahren voran in Jutesicke
steckte und sie mit Schlagsto-
cken bearbeitete, oder spéater
im Winter auf der Haustenne
mit Dreschflegeln.

Brote aus dem Mehl des Hau-
bergsroggens sind besonders
wiirzig, weil dieser Roggen
ohne kiinstliche Diingung,
ausschlieBlich mit natiirlichen
Néhrstoffen, aufwiachst und
eiweiBreichere Korner liefert.

Aus 9 Garben und 1 ,Hut*
entsteht ein , Ritter”

Im Backhaus entsteht
wiirziges , Schanzenbrot*“

Der Buchweizen ist keine
Getreidepflanze, sondern ein
Knéterichgewichs. Bereits

im Mittelalter ist er aus dem
Orient nach Europa eingefiihrt
und seitdem hier angebaut
worden. IThren Namen Buch-
weizen hat die Pflanze wegen
der Ahnlichkeit ihrer Friichte
und Keimblétter mit denen
der Buche sowie wegen der
weizendhnlichen Verwen-
dung des Mehls, welches

sich aus Buchweizenfriich-
ten gewinnen lasst. Manche
deuten die Vorsilbe Buch oder
Buck im Sinne von ,falsch”;
Buckweizen hieBe dann
falscher Weizen. Im Sieger-
land heiBt der Buchweizen

Bliihendes Buchweizenfeld im Hauberg

Im Steinofen (,Backes”), der
mit Schanzen (Reisighiindeln)
aus dem Hauberg beheizt
wird, entstehen Brote mit
besonders fester Kruste

und langer Haltbarkeit

von vier Wochen.

Schale mit Buchweizen-Kornern

mundartlich ,Heidlof* Die
erste Silbe dieses Namens
bezieht sich auf die Herkunft
»aus dem Heidenland*, die
zweite Silbe auf die ver-
gleichsweise groBen, herz- bis
pfeilféormigen Laubblatter des
Buchweizens, die sich von
den Bléttern der echten

Getreidearten deutlich unter-
scheiden. Die Saat muss im
Juni in den Boden gebracht
werden (50 - 70 kg /Hektar),
damit die Pflanzen rechtzeitig
blithen und vor Frosteintritt
im September oder Oktober
fruchten konnen. Die Aus-
saat und das Untermachen
geschehen wie beim Hau-
bergskorn. Die zwei Keim-
blétter des Buchweizens
erscheinen bereits nach
wenigen Tagen. Die Buch-
weizenpflanzen sind bereits
nach 4 Wochen ausgewach-
sen und beginnen zu bliihen.
Etwa Ende August reifen die
ersten Friichte. Niemals sind
alle Friichte einer Pflanze
gleichzeitig reif. Stets sieht
man neben Bliiten hellbraune
unreife und dunkelbraune
reife Friichte. Ende September
sind rd. 2/3 der Friichte reif.

Bliitenstand des Buchweizens (etwa natiirliche GriBe)

Nun kann man die Pflanzen
mit dem Gréaser abschneiden
und auf dhnliche Weise wie
beim Roggen dreschen. Der
Ertrag an Buchweizen wird
mit 20 Ztr./Hektar angegeben.
Weil unbehandelte Buch-
weizenkorner in ihrer
braunen Schale eine Substanz
enthalten, an der Mensch
und Tier erkranken kdonnen,
miissen die Korner mit spe-
ziellen Schélgeraten geschalt
werden. Aus den geschélten
Buchweizenk6érnern lasst sich
Mehl zur Herstellung von
Buchweizen-Pfannkuchen
(,Heilweskooche*) gewinnen.
AuBerdem lassen sich die
ungemahlenen oder geschro-
teten Kérner wie Reis zu Brei
verarbeiten. Einige Buch-
weizenrezepte siehe Seite 12.
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Die Waldhude

Zur Haubergswirtschaft
gehorte die Waldhude mit
Kiihen und Schafen auf
solchen Haubergsflachen,
deren Stockausschlage dlter
als 5 bis 7 Jahre waren.
Jingere, d.h. auch niedrigere
Stockausschlage waren sonst
zu Lasten des Holzzuwachses
vom Vieh verbissen worden.
Zur Waldhude berechtigt
waren nicht nur die Hau-
bergsbesitzer, sondern alle
Viehhalter einer Gemeinde.
Sie durften im Sommer (Mai
bis September) soviel Tiere
zur Waldweide schicken, wie
sie aus eigenen Futterquellen
(Heu) wihrend des Winter-
halbjahres erhalten konnten.
Allerdings durften die Tiere
nur unter Aufsicht eines
Hirten im Wald grasen.

Kuhschelle mit geschnitztem
Holzbiigel

Rinderherd ei dr Wadwide

Morgens friih zog der Hirte
durchs Dorf, auf einem
préparierten Kuhhorn blasend.
Dann wurde das Vieh in den
Stéllen losgebunden, wurden
die Stalltiiren geoffnet und
die Tiere schlossen sich der
wachsenden, zum Wald
ziehenden Herde an. Alle
Tiere trugen Glocken an
hoélzernen Biigeln um den
Hals, die dem Hirten

jede Bewegung durch einen

Hirte mit Hiitehund

Glockenton anzeigten, sodass
er auch in unitibersichtlichen
Gelsnde den Uberblick

tiber die Tiere behielt. Alle
Glocken einer Herde bildeten
ein ,Geldut” (,,Geschell®)

mit fein aufeinander ab-
gestimmten Tonen. An der
Hohe des Tones konnte der
Hirte erkennen, ob es sich
um ein junges, unerfahrenes,
oder um ein altes, erfahrenes
Tier handelte. Den ganzen
Vormittag tiber graste das
Vieh im Wald. Gegen Mittag
wurden Plitze in der Nihe
von Wasserstellen (sog.
»Schlifen”) aufgesucht, auf
denen sich das Vieh lagerte
und wiederkaute. Wahrend
ein oder zwei Stunden
iibernahm jetzt der Ohirte,
ein junger Hirtengehilfe, die
Aufsicht, wihrend der Hirte
ins Dorf ging, um bei den
Tierhaltern das Mittagessen
einzunehmen. Jeden Tag

Auszug aus Graf Johanns zu Nassau

war ein anderer Tierhalter
zum freien Mittagstisch fiir
den Hirten verpflichtet. Stand
ausnahmsweise kein Ohirte
zur Verfligung, wurde dem
Hirten seine Mahlzeit im
»~Henkelmann“ zur Schlife
gebracht. Nach einem zweiten
Weidegang in den Nachmit-
tagsstunden kehrten Hirt und
Herde abends ins Dorf zurtick.
Jedes Tier suchte dann

seinen Stall auf, um sich dort
anbinden, verpflegen und ggf.
melken zu lassen.

Waihrend des Winterhalb-
jahres, wenn die Waldweide
ruhte, fiihrten die Hirten
gegen Entgelt Hausschlach-
tungen (vor allem von
Schweinen) durch, reparierten
Kuhschellen fiir das Herden-
gelaut oder verdienten sich
ein Zubrot durch den Verkauf
selbstgeschnitzter Loffel aus
Ahornholz.

Holz- und Waldordnung vom 18. Januar 1562

8. Snnfonderbeptt aber foll
manit i 3roepen odet Drey.
Jarn foll Fein en Jarn, vnnd fo lang big
Dichein Stopfs das Holg inn fein K0he ers
rechft, das dag BViehe dafe
felbig nis erraicben vnd abs

3In  3woepen

felbayn getries
ben xoerden.

beifenn mag , in Fein abges
hauwen ober Stoffelbapn, Wibe treiben, da.
mitt der Cobent ond junaen Bffcbuffing verr
fdoonet, vnud bag Wadhfen ded Seholg nite
perbindert werde , Wie tan befdidt, fo die
jungen Zoden abacbiffen werden, dagdad Hely
wn im fe(bft erfisgt, vnnd gar nitt furt wedft,
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Warum alles anders wurde
Das Ende der Landwirtschaft im Wald

-

Gegen Ende des 19. Jahr-
hunderts wurde die land-
wirtschaftliche Zwischennut-
zung im Hauberg zunehmend
entbehrlich. Die Einflihrung
der mineralischen Diingung
(Kunstdiinger) hatte die
Ertridge auf den nur
landwirtschaftlich genutzten

Flachen enorm steigen lassen.

Durch Einfuhr neuer Nah-
rungspflanzen (besonders
der Kartoffel) und Ziichtung
leistungsfahigerer Tier- und
Pflanzenrassen wurden die
Ertrige weiter verbessert.
Allerdings stiegen dabei auch
die Anspriiche an den Boden.
So reichte die karge Hau-
bergsvegetation nicht langer
zur vollstindigen Erndhrung
neuzeitlicher Rinderrassen.

Zur-Abliisung der Waldhude groBziigig angelegter Weidezar-np

Deshalb wurden groBere Hau-
bergsflichen gerodet und es
entstanden Weidekdmpe, auf
denen hinfort das Vieh den
Sommer iiber weiden konnte.
Die Waldweide wurde dadurch
entbehrlich und das Recht
auf Waldweide durch das
Anlegen von Weidekdmpen
abgelost (Hudeablosung). Der
Roggen- und Buchweizenan-
bau im Hauberg gingen stetig
zuriick. Nur in Krisenzeiten,
z.B. wihrend des zweiten
Weltkrieges und in den un-
mittelbaren Jahren danach,
lebte die landwirtschaftliche
Zwischennutzung wieder auf.

Schmackhafte Waffeln
aus Buchweizen-Mehl
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Buchweizen-Pfannkuchen (Hailofs-
kooche, Heilweskooche, Helweskooche)
Zutaten: 2 Tassen Buchweizenmehl,

2 Tassen heiBes Wasser, 1 EBloffel
Sahne, 15 Gramm Hefe, Salz, Fett
Zubereitung: Daraus wird ein Teig
gefertigt, mit dem Loffel stark durch-
geschlagen und an einem warmen Ort
gehen lassen. In einer heien Pfanne
werden aus dem Teig mit sehr wenig
Fett kleine Kiichlein gebacken, die
leicht zerbrechen.

Buchweizen-Waffeln

Zutaten (fiir 18 Waffeln):

4 Eier, 3 EBloffel Zucker, 2 EBloffel
Margarine, 325 Gramm Weizenmehl,
150 Gramm Buchweizenmehl,

25 Gramm gemahlene Mandeln,

1 Piackchen Vanillezucker, 1 Pdckchen
Backpulver, 14 Liter Milch

oder Buttermilch

Zubereitung: Der Teig wird in einem
elektrischen Waffeleisen oder einem
Wendeeisen auf dem Herd bis zur
gewiinschten Braunung gebacken.

Buchweizen-Griitze mit Milch

(4 Portionen)

Zutaten: 250 Gram Buchweizen-
Griitze (geschrotete Buchweizenkor-
ner), 1 Y4 Liter kochendes Wasser, 12
Teeloffel Salz, 1 gehdufter Essloffel
Zucker

Zubereitung: Griitze, Salz und Zucker
in kochendes Wasser geben und 10
Minuten bei kleiner Hitze kochen.
Weitere 10 Minuten quellen lassen,
heiB in Teller fiillen, ein Stiick Butter
darauf schmelzen lassen, evtl. noch
mit Zucker bestreuen und mit kalter
Milch tibergieBen. Kann kalt gegessen
werden. Stattdessen Zerschneiden des
Breies in Scheiben, die kurz in Butter
angebraten werden.

Panhas (Pannes, Panhans)

Zutaten: 1 Liter Wurstebriihe (stattdes-
sen auch Gemiisebriihe), 500 Gramm
Buchweizenmehl, Salz u. Pfeffer,
Majoran u. Piment, Schmalz
Zubereitung: In die Brithe Zwiebel,
Salz und Pfeffer, Majoran und Piment

geben. Dann Buchweizenmehl unter
tiichtigem Umriihren hineingeben,

bis die Masse schwerbreiig ist und
sich vom Rand 16st. Der Panhas wird
dann in kalt ausgespiilte Schiisseln
gefiillt. Nach dem Erkalten stiirzt man
ihn auf einen Teller, schneidet ihn in

1 cm dicke Scheiben und brét diese

in Schmalz von beiden Seiten schon
knusprig. Dazu schmecken Bratkartof-
feln und Gewtirzgurken.

Deftiger Panhas fiir eine GroBfamilie
aus dem Rheinland

Zutaten: 2,5 kg Buchweizen-Mehl,
3,5 kg gekochte Schwarten, durchge-
dreht, 2,5 kg Schweinekopf, durch-
gedreht, 2 Liter Schweineblut, 2 Liter
Briihe, 500 g Butter, 2 Stiick Gemiise-
zwiebeln, durchgedreht, ca. 15 g Salz,
1 bis 1,5 g Nelken, gemahlen, 1 g
Piment, 4 g Pfeffer, weiB, 2 g Majoran
Zubereitung: Die durchgedrehten
Materialien in der Brithe zum Kochen
bringen. Dann Blut dazu geben, bis
Panhas die gewtinschte Farbe hat.
Nachdem die Mischung wieder kocht,
wird das Buchweizenmehl nach und
nach eingeriihrt, bis der Panhas steif
zu werden beginnt und einen glén-
zenden Schimmer bekommt. Die
Masse wird heiB in Kastenkuchen-
formen gefiillt, nach dem Erkalten in
fingerdicke Scheiben geschnitten, die
in der Pfanne mit Butter goldbraun
gebraten und auf Bauernbrot serviert
werden.

Buchweizen-Torte

Zutaten: > Pfd Butter, 12 Pfd Zucker,
1/, Pfd abgezogene und geriebene
Mandeln, 1~ Pfd Buchweizenmehl,
EiweiB von 5 Eiern, 2 Packchen Back-
pulver mit Zitronengeschmack
Zubereitung: Butter, Zucker und
EiweiB flaumig rithren, dann mit Mehl
und Mandeln mischen, in eine Form
geben und backen. Erkalteten Kuchen
durchschneiden und mit Marmelade
fullen.
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Landwirtschaftliche
Zwischennutzung im Hauberg
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Aspekte des Historischen Haubergs
Fellinghausen in Kreuztal




