Obstkrautpresserei Roth, Burscheid: Einfilllen des Obstes (Apfel,
Birnen) in den messingenen Kochkessel. Repro: Rhein. Volkskun-
dearchiv.
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Obstkrautpresserei Roth, Burscheid: Das weichgekochte Obst wird
in der hydraulischen Korbpresse (Holzpressekorb) ausgepreft. Re-
pro: Rhein. Volkskundearchiv.

Krautkochen im Bergischen Land

Das sogenannte ,Kraut" ist ein im Rheinland beliebtes
Brotaufstrich- und StBungsmittel. Es ist ein Produkt aus
dem reinen Fruchtsaft von Obst und Riben; diese werden
im Kessel weichgekocht, die gekochte Fruchtmasse wird in
der Presse ausgepreBt und der Saft zu Kraut eingedickt.

Krautsorten

Fur die Herstellung von Kraut finden Zuckerriiben, Apfel,
Birnen und manchmal auch Zwetschgen Verwendung; fru-
her verarbeitete man auch Mohrriiben und Rote Beete, wie
ein Bericht zum hd&uslichen Krautkochen bezeugt: ,.Zur
Krautherstellung wurden folgende Materialien . . . verwandt,
Apfel zu Apfelkraut, Zuckerriiben zu Rubenkraut und in
ganz armen Verhéltnissen mit zehn oder mehr Kindern wur-
de aus Mohren und Rote Beete auch Apfelschalen Kraut
gewonnen . .. Auch wurden zur Einmachzeit die Apfel- oder
Obstschalen zum Kraut und Gelee erzeugen verwandt, . . .
in ganz armlichen Verhaltnissen sogar von Rote Beete und
Méhren, eventuell mit Saften von Obst oder Zuckerriiben
geschmacklich verbessert.” (Eschweiler —St. Joris).

Rubensirup wurde urspringlich aus Runkelriiben oder aus
Mohrriben erzeugt. Im 19. Jahrhundert verwertete man vor-
nehmlich die sogenannte ,,Lanker Ribe", eine am Nieder-

rhein gezlchtete Runkelriibenart. Erst in der zweiten Jahr-
hunderthalfte setzte sich im Rheinland die Ribenkrauter-
zeugung aus Zuckerriben durch. Im Selfkant verarbeitete
man bis zur Jahrhundertwende gelbe und rote Feldmohren
(,,Mdhrenkraut®).

Obstkraut wird aus Apfeln, Birnen oder Zwetschgen gewon-
nen. Am bekanntesten ist reines Apfelkraut; das handels-
Ubliche ,,Rheinische Apfelkraut” erhalt einen Zuckerzusatz
von 25%.

An gemischtem Obstkraut gibt es Ublicherweise Birnen-
Apfel-Kraut. Im Hunsrick ist Birnenkraut bekannt, das mit
Ruben gemischt ist: ,,Um 1945, als Krautschmeer sehr zu
Ehren kam, wurden extra Zuckerriiben angebaut, deren Saft
gekeltert und . . . mit geschalten Birnen weitergekocht wur-
de." (Utzenhain).

Die Bezeichnungen fur Kraut unterscheiden sich land-
schaftlich; allgemein gebrduchlich ist der Ausdruck
»Kraut® (,,Apfelkraut®, ,Birnenkraut®, , Rubenkraut”, Moéh-
renkraut®, ,,Obstkraut®); im Selfkant kennt man das ,,Siep-
naat®, im Duren-Aachener Raum den ,,.Seem®; im Bergi-
schen Land nennt man das Kraut ,,Krickche" oder auch
,,Pfeffer”. Die zur Herstellung benétigte Anlage heiBt ,,Pres-
se", ,,Patsche”, ,,Paasch” oder ,,Peersch”, auch ,Drang®.



Obstverwertung Clemens, Lieck: Die alte Spindelpresse (19. Jhdt.).
Repro: Rhein. Volkskundearchiv.

Geschichte

Es 18Rt sich heute nicht mehr genau feststellen, wann
Krautkochen im Rheinland aufgekommen ist. Doch muB
die Krauterzeugung im bauerlichen Haushalt seit dem 18.
Jahrhundert herkdmmlich sein.

Fir Deutschland entdeckte der Berliner Apotheker und Ge-
lehrte Marggraf, daB® die Ruben einen hohen Anteil an
zuckerhaltigen Stoffen enthalten kdnnen. Desgleichen las-
se sich bei der Mohrrube ein zuckerartiger Bestandteil
nachweisen. In der 1799 herausgebrachten Schrift ,,Uber
den Anbau der sogenannten Runkelriiben* fuhrt K. A.
Néldechen aus, daB ,,bereits in mehreren Gegenden des
preuBischen Staates der Landmann sich als Surrogat des
far ihn zu kostbaren Zuckers einen Sirup aus Mohrriben
(daucus carotta) und Runkelriiben kochte und damit seine
Speisen und Getranke st macht.”

Im 19. Jahrhundert sind Krautpressen im landwirtschaftli-
chen Nebenbetrieb zur Deckung des Eigenbedarfs weiter
verbreitet. Das AdreBbuch des Regierungsbezirks Dussel-
dorf (1861) beispielsweise fuhrt eine ganze Anzahl Krauther-
steller auf, u. a. 6 Krautpresser in den Burgermeistereien
Neukirchen, Opladen, Witzhelden und Monheim. Das Zen-
trum der Obstkrautproduktion ist das Bergische Land, Ru-
benkraut hingegen wird hauptsdchlich am Niederrhein er-
zeugt.

Die Jahrhundertwende kann als Blutezeit der rheinischen
Krautindustrie bezeichnet werden. Im gesamten Rheinland
entstehen zahlreiche neue Krautpressereien, die Zuckerri-
ben, Apfel, Birnen und sogar ,,Schnitzel* verarbeiten. Wah-
rend des Krieges erleben sie einen weiteren starken Auf-
schwung, der durch die allgemeine Butterknappheit und
den daraus resultierenden hohen Butterpreis bedingt ist.

Wahrend des Zweiten Weltkrieges und in den Jahren da-
nach zwingen die wirtschaftlichen Umstande zum Rackgriff
auf billigere Lebensmittel und alte Techniken. So lebt die

Obstkrautfabrikation Keller, Spitze: Hydraulische Korbpresse
(Stahlpresse). Foto: Rhein. Volkskundearchiv.

hausliche Krautherstellung noch einmal auf. Aus Rade-
vormwald wird zum Krautkochen in diesen Jahren berich-
tet: zwischen den Futterriben wurden auf dem Acker
Zuckerriibensamen gesét, die Riben gekocht, in einer
selbsthergestellten Presse ausgepreBt und zu Kraut verar-
beitet; und aus Bleifeld: die Ruben, die in einer Schnitzel-
maschine kleingemacht wurden, kochie man in einem
Waschkessel ein, um daraus Rubenkraut zu gewinnen.

In den funfziger Jahren gehen aufgrund des steigenden
Wohlstands Krautproduktion und -verbrauch stark zurtck.
Heute erleben Obst- und Ribenkraut eine Renaissance,
nicht zuletzt durch die Hinwendung zur natirlichen ,,biolo-
gischen® Ern&hrung.

Herstellung

Die Krauterzeugung war vermutlich seit dem 18. Jahrhun-
dert im bauerlichen Haushalt bekannt. Hausliches Krautko-
chen erfolgte zur Deckung des Eigenbedarfs an Brotauf-
strich und StBungsmittel, womit der Lebensmittelvorrat far
den Winter erganzt wurde.

Die alteren Methoden hauslicher Ribenkrautbereitung
stellt Zentis dar: ,, Typisch fur die altesten Wirtschaften war
die einfache Holzpresse, wobei ein massiver Eichenstamm,
der durch Scharniere an der Wand beweglich befestigt wur-
de, die Riuben in einem entsprechend langen Holzbottich
kraft seiner eigenen Schwere zerquetschte und der Druck
evtl. noch durch Zulegen von schweren Steinen oder Ge-
wichten verstarkt wurde. Sonst gab es keine eigenen Anla-
gen. Uber dem Herd hing der kupferne Kessel, in dem so-
wohl die Ruben weich gekocht, wie nachher der Saft einge-
dickt wurde. Ebenso wurde auch kein besonderes Feuer fur
diese Zwecke unterhalten. Nur nebenbei (ber demselben
Feuer, das zur Herstellung der Mahlzeiten die Roste des
Kuchenherdes gliihte, siedete auch die gedampfte Ruben-
masse.” (Die rheinische Rubensirup-Erzeugung. Kéin 1922).
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Krautkocherei Delhez, Hombourg/Belgien: Einfiillen des Saftes in
den Kochkessel. Foto: Landesbildstelle Rheinland.

Obstkrautpresserei Roth, Burscheid: Eindicken des Saftes, der hier

durch Saftpumpen in den Kessel geleitet wird, im Kochkessel. Re-
pro: Rhein. Volkskundearchiv.
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Krautkocherei Delhez, Hombourg/Belgien: Gelierprobe mit Léffel
und Probierschilchen. Foto: Landesbildstelle Rheinland.

Mit ahnlichen Geratschaften und nach ahnlichen Verfahren
kochte man Kraut im eigenen Haushalt wahrend der
Kriegs-und Nachkriegszeit, als man auf billig erzeug- und
erwerbbare Lebensmittel angewiesen war. Ein Bericht zur
Rilbenkrautgewinnung nach dem Zweiten Weltkrieg fuhrt
aus: ,,Im Herbst 1947 wurde in meiner Nachbarschaft Ru-
benkraut selbst zu kochen empfohlen. Bauern lieferten die
Zuckerriben, Schlosser bauten Ribenpressen, die den
Hausfrauen ausgeliehen wurden. Die Riben wurden gewa-
schen, gesaubert und in Stlicke geschnitten. Danach wur-
den sie mit etwas Wasser in einem groBen Kessel weichge-
kocht. Nun muBten die so vorbereiteten Ruiben gepreft und
der Saft anschlieBend langsam zu Ribensirup eingekocht
werden.” (Essen).

Wie auf dem Hunsriick und im Siegraum z&hlie auch im
Bergischen Land die Krautbereitung zu den hauslichen Ge-
meinschaftsarbeiten. Das von den Familienangehdérigen
und in Nachbarschaftshilfe gekochte Obst (bzw. Ruben)
wurde in der Gemeindekelter oder in der bauerlichen Haus-
kelter des Nachbarn ausgepreBt, dann zu Kraut eingekocht.
Die bendtigten Kochkessel waren selten Eigenbesitz; sie
wurden ausgeliehen oder zahlten zur Kochvorrichtung der
Gemeindepresse.

Die Krauterzeugung konzentrierte sich im Laufe des 19.
Jahrhunderts zunehmend in landwirtschaftlich-
handwerklichen Nebenbetrieben. Die Situation umschreibt
Mulmann: ,,Ein der hiesigen Gegend eingentiimliches Ne-
bengewerbe auf dem Lande besteht in der Anfertigung des
sogenannten , Krauts” — eines ausgepreBten und einge-
dickten Obst- und Ribensaftes (aus Apfeln, Birnen, Pflau-
men, Mohrriben oder Runkelriiben) . . . Der Hauptsitz der
Krautbereitung aus Obst ist in Neukirchen bei Oplanden,
von wo groBe Quantitaten der besseren Sorten (5 Sgr. pro
Pfd.) in den Handel gehen.” (Statistik des Regierungsbezir-
kes Dusseldorf. Iserlohn 1865).

Die landwirtschaftlichen, im Nebenerwerb arbeitenden
Krautpressereien bestanden als Familienbetriebe oft tber
Generationen. Im Obstkrautzentrum des Bergischen Lan-
des vererbte sich beispielsweise die handwerkliche Tech-
nik des Krautkochens in der Landwirt- und Stellmacherfa-
milie Roth. Seit 1900 betrieb Fritz Roth in LungstraBe bei
Burscheid eine bauerliche Krautpresse; dessen Sohn Peter
Roth richtete 1911 in Burscheid eine Krautpatsche ein. Pe-
ter Roth, wie sein Vater gelernter Stellmacher, hatte das
Krautkochen im vaterlichen Betrieb erlernt. In Burscheid er-
zeugte er Uber fiinf Jahrzehnte die verschiedenen Obst-
krautsorten, die im LohnpreBverfahren an die értlichen Bau-
ern oder Uber den Handel im Dusseldorfer-Kélner-Raum ver-
kauft wurden. Die Krautpresse, die sich in einem Schuppen
des landwirtschaftlichen Anwesens befand, wurde nach
Geschaftsaufgabe in den 60er Jahren abgebrochen. In Blei-
feld bei Overath hingegen besteht noch die Krautpresserei
Speetzen. Seit 120 Jahren wird in dem Familienbetrieb, der
urspranglich im Leichlingen-Burscheider-Raum begriindet
wurde, Obstkraut (Apfel-Birnen-Kraut) hergestellt. Die
Krautpatsche ist mit zwei, nach dem Zweiten Weltkrieg ein-
gerichteten hydraulischen Stahlpressen ausgeriistet.

Die altesten PreBvorrichtungen in bauerlichen Nebenbe-
trieben waren einfachster Bauart. Hinrichs beschreibt die
altertimliche Form einer Obstkrautpresse: ,,In alter Zeit ge-
hérten sie wie das Backhaus zu den Einrichtungen einer
bauerlichen Wirtschaft. Die Hauspresse bestand aus einem
geflochtenen Korb, der auf einer Bohle starken Formats be-
festigt war. Innen war der Korb mit grobem Sackleinen ge-
fattert. In einem Loch des Korbes endete ein langer Balken,
den an der gegeniberliegenden Seite eine Last beschwer-
te. Unter Ausnutzung des Hebelgesetzes wurde das Obst,
das in den PreBkorb wanderte, ausgedriickt, der dadurch
gewonnene Saft in einem besonderen kupfernen Kessel,
der mit der Presse im Hof des Bauernhauses stand, ge-
kocht.” (Leichlinger Heimatbuch, Teil lll. Leichlingen 1956).



Deratige Balkenpressen, deren PreBkérbe spéter allerdings
aus einem hdlzernen, bis zu 130 cm hohen Bottich aus hei-
mischem Fichtenholz bestanden, waren noch bis ins 20.
Jahrhundert gebrauchlich. Ferner waren hélzerne Korbpres-
sen {blich, bei denen man den Pressdruck mittels einer
Spindel erzeugte. Nach und nach setzten sich in den bauer-
lichen Betrieben hydraulische Korbpressen durch, deren
Pressestempel oder -zylinder aus Eisen oder Stahl und de-
ren PreBkorbe aus Holz oder Eisen waren; Saftpumpen er-
setzten das Umfillen mit Eimern, Dampfkessel sorgten fir
die notwendige Kochenergie. Eine solche Anlage arbeitete
zuletzt in der Krautkocherei Roth.

Das traditionelle Herstellungsverfahren in landwirtschaftli-
chen Krautpressen indes war handwerkliche Fertigkeit: Die
frischgeernteten Frichte wurden in einem Kupferkessel
sechs Stunden lang weichgekocht. Gefeuert wurde mit
Holz und Koks. Mit Eimern wurde dann die gekochte, heiBe
Fruchtmasse in die Presse umgefilli. Man schichtete das
Obst Lage auf Lage in dem PreBbottich, wobei auf jede La-
ge ein Leinensack ausgebreitet wurde. Zuoberst wurden die
PreBholzer aufgelegt; dann wurde der hélzerne Pressestem-
pel heruntergeschraubt. Der ganze PreBvorgang dauerte
zwei bis drei Stunden. Der ausgepreBte Fruchtsaft sammel-
te sich in einem Saftkessel unter dem Ablauf der Kelter.
Durch ein Sieb, das mit einem Seihtuch ausgelegt war, goB
man mit Eimern den Saft in den Kochkessel, wo er in
sieben- bis achtstindiger Kochzeit zu Sirup eingedickt wur-
de. Nach der sogenannten Gelierprobe, bei der der Krautko-
cher die Festigkeit des eindickenden Krauts prifte, wurde
das fertige Kraut mit Schopfkellen in bereitstehende Baa-
ren abgefillt. (Hombourg/Belgien).

Bei zunehmender Nachfrage Uberstiegen die Bedarfsmen-
gen die Méglichkeiten der sich am beschrankten &rtlichen
Bedarf orientierenden b&uerlichen Krautpressen. Oft aus
landwirtschaftlichen Familienbetrieben erwachsen, ent-
standen eigenstandige Krautfabriken. Diese begannen,
sich nach und nach andere Erwerbszweige der Obstverwer-
tung zu erschlieBen. Ein gutes Beispiel bietet die Firmenge-
schichte der Krautfabrik Hoélzer in Bischerhdfen. Urkund-
lich um 1845 als Krautpresserei bezeugt, wird 100 Jahre
spater eine StBmosterei eingerichtet. Die Obstkrautpresse
wandelt sich zur Konservenfabrik (Marmelade, Gelee,
Kraut). Ahnliches qilt fiir die Obstkraut- und Geleefabrika-
tion Keller in Spitze, wo heute vorwiegend Apfelsaft erzeugt
wird.

Um eine weitere, aus der landwirtschaftlich-handwerk-
lichen Krautpresserei hervorgegangene Betriebsform zu
nennen, sei die Produktion sogenannter Halbfabrikate er-
wahnt. Die bis heute teils als Nebenerwerbsbetriebe, teils
als Obstsaftkeltereien arbeitenden Betriebe erzeugen halb-
fertiges Kraut. Es wird an weiterverarbeitende Obstfabri-
ken, beispielsweise an die in Meckenheim, einem heutigen
Zentrum der Krautindustrie, anséssigen GroBfirmen ge-
liefert.

Bei der fabrikmé&Bigen Produktion vollzog sich nun endgl-
tig die Technisierung. Die Kraut- und Obstsaftfabriken be-
nutzen heute hydraulische Packpressen (2- oder 3-\Wagen-
Schwenkpressen) oder sog. Schneckenpressen. Vom Ko-
chen des Obstes bis hin zum Abflillen des fertigen Krautes
ist die Krautgewinnung voll automatisiert.

Vorratshaltung, Verwendung, Rezepte

Kraut fand im Haushalt friher vielfaltige Verwendung: als
Brotaufstrich, zum Backen und zum StBen von StiBspeisen
oder Suppen. Daher galt es nach der herbstlichen Ernte, die
erforderlichen Mengen an Kraut zu beschaffen und im Kel-
ler aufzubewahren. Zur Vorratshaltung dienten Steinzeug-
topfe, ,,Krutbaar®, ,Sipnatsbaar” in den linksrheinischen
Landschaften, im Bergischen Land ,,Kriickchesdbppe' ge-
nannt. Sie faBten zwischen 20 und 35 Liter, das sind bis zu
70 Pfund Kraut. Die Krautfabriken lagerten das fiir den Han-

del bestimmte Kraut in Fassern; zum Verkauf wurde es fra-
her in Blecheimern (5, 10 oder 20 Pfund) angeboten, heute
ist Rubenkraut Ublicherweise in Pappbechern, Apfel- und
Obstkraut in Konfitture-Glasern erhaltlich.

Rubenkraut zéhlte im 19. Jahrhundert zu den wichtigsten
Nahrungsmitteln der &rmeren Bevdlkerung. Es spielt eine
betrachtliche Rolle als Zucker- und Butterersatz. Mtlmann
fuhrt dazu aus: ,,Es ist ein gesundes, an Stelle der Butter
auf Brot verspeistes Nahrungsmittel und die aus Mohrri-
ben und Runkelriiben bereiteten geringeren Sorten sind so
wohlfeil (1—1 1/2 Sgr. pro Pfd), daB sie der &rmeren Bevol-
kerung eine erhebliche Ersparnis als billiges Surrogat der
Butter vermitteln.” (Statistik des Regierungs-Bezirkes Dis-
seldorf. Iserlohn 1865).

In der wirtschaftlichen Notlage der Nachkriegszeit war
Kraut wegen seiner Bedeutung in der téglichen Nahrung
begehrtes und geschatztes Tausch- und Handelsobjekt:
,,Neben dem Knollen débbelen wurde auch mit den Bauern
geramscht, nattrlich gegen Rauchwaren und Konsumgu-
tern(!) . . . Dies geschah, um das edle Kraut gegen andere
Naturalien einzutauschen.” (Eschweiler-St. Joris).

Anfangs nur Buttersurrogat, wurde Kraut zur Delikatesse
auf dem Butterbrot: auf Schwarzbrot oder WeiBbrot mit
Klatschkase (Bergisches Land) oder Hollanderkase (Nie-
derrhein); ebenso geschatzt auf Reibekuchen. Im Selfkant
gab es bei drmeren Familien zum Frihstuck Schwarzbrot
mit Kraut und ,,Pannke Industrie” (Pfannen-Kartoffeln). Im
Bergischen Land strich man Obstkraut gerne auf Reibeku-
chen, Hefepfannkuchen, Buchweizenmehlpfannkuchen
und auf Waffeln. So gehért Kraut auf Waffeln mit Milchreis-
brei und Zimt bis heute zur Bergischen Kaffeetafel.

Beim Backen und Kochen erfahrt Kraut besondere Wert-
schatzung als StBungsmittel. Milch- oder Buttermilchsup-
pen wurden friher mit Rubenkraut gesiiBt; bis heute ver-
wendet man Kraut zum Verfeinern verschiedener Gerichte
wie Sauerbraten oder Hasenpfeffer. Spekulatius, Printen
und andere Weihnachtsplatzchen erhalten durch Kraut ihre
eigene Wirze. Auch sonstigem Backwerk wurde Riben-
kraut zugegeben: Im Direner Raum kannte man Birnenfla-
den aus Birnenmus, Riibenkraut, Anis und Zucker auf Hefe-
teig.
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