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Fastnachtszene mit Waffelbackerin. Zeichnung von Hieronymus Bosch (1450—1516), Wien, Albertina

Waffeleisen und ihr Gebrauch

Herkunft

Die Herkunft der Waffeleisen ist umstritten. Es gibt zwei
Theorien. Die eine sagt, daB die Waffeleisen erstmals im
10. und 11. Jahrhundert in den Kldstern aufgetaucht sind.
Bis dahin hatte man die Opferbrote auf heiBen Steinen ge-
backen und sie kreuzweise eingekerbt, damit sie besser zu
brechen waren. Auf diese Art waren sie gleichzeitig gekenn-
zeichnet als ,,panis angelorum‘ (Engelsbrot) oder ,,panis de
coelo” (Brot vom Himmel, also das Manna). Diese religidse
Tradition wurde mit den ersten Waffeleisen fortgesetzt, in-
dem sie mit Kreuzsymbolen verziert wurden, die sich so-
dann auf den gebackenen Opferbroten widerspiegelten. Es

erscheinen auch andere religiose Symbole wie z. B. Opfer-
lamm, Guter Hirt, Fisch, eherne Schiange usw. In der Folge-
zeit wurden die Eisen zusatzlich fir den weltlichen Ge-
brauch entdeckt und weiterentwickelt.

Die andere Auffassung sieht den Ursprung im 7. Jahrhun-
dert. In Norwegen und Schweden hat man in Frauengrabern
der Wikinger aus dem 7. bis 10. Jahrhundert den Waffel-
eisen ahnliche Backeisen mit runden Platten gefunden, die
keinerlei Verzierungen aufweisen.



Watfeleisen fiir Hartwaffeln, Sig. Stahl

Verbreitung

Von Skandinavien bis zur Iberischen Halbinsel waren die
Waffeleisen verbreitet. Schwerpunkte waren dabei die Nie-
derlande, Frankreich sowie der norddeutsche und mittel-
deutsche Raum, zu dem auch das Bergische Land zu z&h-
len ist. Merkwirdigerweise bildet die Oder nach Osten hin
eine Grenze, tber die hinaus eine weitere Verbreitung nicht
zu beobachten ist. Auch im &uBersten Osten von Bayern
und Osterreich verlieren sich allméhlich die Spuren. Hin-
gegen kommen in den westlichen Landesteilen von Oster-
reich sowie in der Schweiz und in Italien sehr schon ge-
zeichnete Eisen vor.

Schmuck

Spatestens seit der zweiten Halfte des 13. Jahrhunderts
sind die Waffeleisen reich verziert. Selbst da, wo dieselben
Themen behandelt werden, treten in der Art der Darstellung
nur in Einzelfallen Ubereinstimmungen auf. Die handge-
schmiedeten und vom Schmied selbst geschmuckten Ei-
sen wurden noch bis in die dreiBiger Jahre des 20. Jahrhun-
derts in Ostfriesland und im Flaming (sudlich von Berlin)
hergestellt und individuell gestaltet. Eine kinstlerische Ver-
armung findet sich erst bei den industriell hergestellten
guBeisernen Waffeleisen des 19. und 20. Jahrhunderts.

Seit dem 15. Jahrhundert kommen neben den runden auch
rechteckige Platten zundchst in Frankreich vor, die sich
tiber die Niederlande bis ins Brandenburgische ausbreite-
ten.

Meistens wurden die Waffeleisen wohl zu besonderen An-
lassen angeschafft, so zum Beispiel als Brautgabe, zur Ge-
burt eines Kindes oder zu sonstigen Familienereignissen.
Sie waren fast immer an das jeweilige Haus gebunden und
wurden so von Generation zu Generation weitervererbt,

Handgeschmiedetes Eisen mit Hiihnerhofmotiv

Reichverziertes Eisen, vermutlich Mitteimeerraum, E. 16. Jh.

Rechteckiges Hartwaffeleisen, Sachsen, 1874



Hostieneisen, Frankreich, Anf. 19. Jh.

Spielzeug-Wendeeisen fiir Weichwaffeln, Anf. 20. Jh.

Wendeeisen fiir Hartwaffeln, um 1900

Handhabung

Die Waffeleisen wurden vor Gebrauch mit Wachs oder
Speckschwarten ausgerieben, damit sich die Waffel |6sen
kann. Sie wurden in offenen Feuerstellen erhitzt. Daher wa-
ren die zangenférmigen langen Stiele erforderlich, um ge-
nigend Abstand zum Feuer zu halten, denn ,,wer mit dem

Hartwaffeleisen, Bergisch, 1836

Teufel essen will, braucht einen langen Léffel. Das Waffel-
backen ist eine relativ schwere Arbeit und wurde daher viel-
fach von Mannern verrichtet.

Im 19. Jahrhundert werden die offenen Feuerstellen immer
mehr durch Ofen ersetzt, bei denen die Herdplatte durch
Ringe getffnet werden kann. Damit ist die Moglichkeit ge-
geben, Waffeleisen zu verwenden, die sich in einem guB-
eisernen Ring wenden oder drehen lassen. Im Bergischen
tragen sie die Bezeichnung ,,Hocklenbock™ (wenn Kinder ei-
nen Purzelbaum machen, ,schlagen sie den Hocklen-
bock®). Sie haben vorwiegend grobe Rautenmuster in Herz-
form oder in rechteckiger Form. Mit ihnen werden haupt-
sachlich die Dickwaffeln gebacken, die auch heute bei kei-
ner Bergischen Kaffeetafel fehlen durfen. Doch gibt es
auch fur die Hartwaffeln (Eiserkuchen) einen ,,Hocklen-
bock®, der manchmal mit hiibschen Motiven verziert ist.



GuBeisernes Weichwaffeleisen, um 1900

Mit der Einfiihrung der Elektrizitat wird der ,,Hocklenbock®
nach und nach durch elektrische Waffeleisen ersetzt, die
sowohl fiir Dickwaffeln als auch fiir Hartwaffeln bis zum
heutigen Tag verwendet werden.

Waffelgebédcke und ihre Rezepte

Das Wort Waffel stammt aus dem Niederdeutschen; die
Worte Waefel, Wafel, Wabe oder englisch wafer sind mit-
einander verwandt. Die Franzosen sagen ,,gaufre”, was
ebenso Wabe bedeutet. Fur die Waffeleisen gibt es auch
andere Bezeichnungen, von denen hier einige erwahnt sei-
en: Oblateneisen, Waffelzange, Klemmeisen, Fladeneisen,
Neujahrseisen, Kucheneisen. Die Produkte bezeichnet man
u. a. als: Eiserkuchen, Neujahrskuchen, Oblaten, Zimtroll-
chen oder schlicht Waffel.

Wie werden nun die leckeren Waffeln zubereitet? Eine ehe-
malige inzwischen verstorbene Lehrerin aus Bergisch Glad-
bach hat folgendes handgeschriebene Rezept hinterlassen:

,,Neujahrs- oder Eiserkuchen

. Pfd. Mehl, 200 gr Zucker, 1 Ei, 100 gr Butter (geschmol-
zen), etwas Zimt oder 2 Teel6ffel Anis. Zucker teils in war-
mem Wasser (V2 Itr.) aufldsen, teils trocken mit Butter gut
verriihren, dann nacheinander Ei, Gew(rz und Mehl hinzufu-
gen, bis der Teig dickfllssig ist.”

Bei den Museumsfesten des Bergischen Museums wird
das folgende Rezept aus einem Kochbuch der Schwestern
des heiligen Franziskus aus dem Jahre 1908 verwendet:

»250 Gramm Butter, 250 Gramm Zucker, 1 Pfund Mehl,
7 Eier. Die Butter wird schaumig gertihrt, dann abwech-
selnd Eier und Zucker hinzugeben; wenn dieses gut durch-
geriihrt ist, wird das Mehl langsam hineingegeben. Diese
Masse muB % Stunde gerthrt werden."

Fir die Herstellung von Dickwaffeln soll stellvertretend ein
Rezept der in Kreisen der Kochkunst berihmten Henriette
Davidis aus dem Jahre 1862 erwdhnt werden:

~Waffeln von stiBer Sahne.

1 Pfund Mehl, %z Pfund Butter, reichlich % MaB stBe Sahne,
9 Eier, von 4 bleibt das WeiBe zuriick, Zitronenschale oder
Muskatblithe. Die Butter wird schdumig gerieben, mit den
Eidottern eine Weile gerthrt, I6ffelweise Mehl und Sahne
hinzu gefiigt, sowie auch Gewirz und Zucker und vor dem
Backen das zu festem Schaum geschlagene Eiwei durch-
geruhrt. Man kann den Teig mit Zucker vermischen oder die
Waffeln damit bestreuen.”

Waffelnbacken im Bergischen

Im Bergischen Land wurden die Waffeln dberwiegend aus
Hafermehl gebacken, wobei man zum StBen vielfach Honig
verwendete. Zur Bergischen Kaffeetafel werden die Dick-
waffeln entweder mit ,,Riesbrei on Kaneel* (Reisbrei mit

Zimt und Zucker) oder mit heiBen Kirschen und Sahne ge-
boten. Zu den Eiserkuchen oder Zimtréllchen schmecken
besonders rote Griltze und Sahne.

In friherer Zeit wurden die Waffeln meistens zu bestimm-
ten Anlédssen gebacken, die von Ort zu Ort und von Gegend
zu Gegend verschieden waren. Uberliefert sind besonders
die Neujahrskuchen, von denen Otto Kaufmann berichtet,
daB sie im Oberbergischen ,haufenweise” gegessen wur-
den. Weitere Gelegenheiten waren zum Beispiel die Fast-
nacht, Kirmes, Weihnachten, Hochzeiten, Taufen usw. Es
wurde mit den Waffeleisen auch kldsterliches Fastenge-
back ohne Hefe und ohne Sauerteig hergestelit.

Aus Bergisch Gladbach selbst sind zwei datierte Eisen be-
kannt:

Dr. Anton Jux hat in einem Aufsatz (,,Romerike Berge®, 10.
Jg.) tber ,,das Fladeneisen vom Jahre 1715 auf dem Hof
Grube® berichtet, welches bis zum 1. Weltkrieg im Besitz
der Familie Odenthal war. Durch die weite Verzweigung der
Nachkommenschaft der Familien Kuckelberg in Grube und
Odenthal vom Igeler Hof ging es schlieBlich in andere Han-
de tber. Es ist nicht bekannt, wer heute das Eisen besitzt.

Im Besitz des Verfassers befindet sich das Waffeleisen des
Ludwig von Oven aus dem Jahre 1836. Vermutlich wurde es
zur Geburt der ersten Tochter Christiane am 19. 6. 1836 an-
geschafft. Sie wurde spéter die Ehefrau des Friedrich West-
phal in Bergisch Gladbach. Das Eisen war noch bis vor we-
nigen Jahren im Besitz eines Nachkommens der ebenfalls
weit verzweigten Familien.

Heute sind die Waffeln im Bergischen Land zu einem be-
liebten Kaffeegeback geworden, welches man sich mit
oder ohne Sahne und Kirschen bei einem Ausflug oder Spa-
zlergang gerne leistet. Herbert Stahl
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