wird. Ferner finden wir lings der StraBen und Feldwege héufig gute
Méglichkeiten fiir Pappelanbau. Man sage’ nicht, daf groBer Schaden' fiir
die Acker und Wiesen durch Licht- oder Néhrstoffentzug entstehy
miisse. Durch weiten Pflanzenabstand (5—8 m) und durch geringe zu-
sdtzliche Kunstdiingergaben wird der etwaige geringe Schaden durch
zusdtzliche Holzerzeugung rasch und reichlich ausgeglichen.

Was den Anbau unserer Pappel so besonders verlockend macht, ist die
Tatsache, daB wir sie buchstéblich fast wachsen sehen kénnen. Durch-
schnittlich wichst diese Holzart 1 m und mehr je Jahr in die Héhe, da-
mit geht Hand in Hand rasches Dickenwachstum. So kénnen wir ver-
stehen, warum fortschrittliche Bauern die Pappel anbauen; sie denken
an ihre Kinder und wissen, daB diesen der Nutzen in 10—20 Jahren zu-
fallen wird. Es ist uralter deutscher Brauch, daf bei der Hochzeit oder
der Geburt eines Kindes Biume gepflanzt werden. IThr Kinder, pflanzt
Pappeln, ihr habt selbst den groSten Nutzen davon; verstéindige Forst-
ménner werden euch gern beraten.

Kennst du deine Heimat?
Dann erkanntest du im siebten Heft den Horngraben bei Manderscheid.

Kennst du diesen von einer hohen Pappelreihe umrahmien Turm der Kirche, die
durch ihre Fenster weit Uber den Heimatkreis hinaus erneut Bershmtheit erlangte? .
Wenn nicht, sage ich's dir Heft:
»Gesegnete Heimat“

Dieses Heft wurde bearbeitet im 1. Teil von Hauptlehrer Pefer Leineweber, Oberkail,
im 2. Teil von Forstmeister Fritz Devin, Witflich

Der Botaniker Heinrich Andres, Bonn, ein Sohn unserer engeren Heimat, tbernahm dankens-

ise die Durchsicht des 1. Teil)
i Das Titelbild zeichnete Hans Scherl, Wittlich
Die Legende ,Geburisstunde der Blumen” stellte die Verlags-Anstalt Rheinhausen
freundlicherweise zur Verfigung
Bildarchiv: Verlag Oldenbourg, Monchen, Urzig, Wittiich und
‘eigene Anferfigun

Druck: Fr. Wilh. Knopp, Wittlich/Rhid.
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Qeftgnete Deimat

Unsere schone, gesegnete Heimat gehort zum Rheinischen Schieferge-
birge und umfaBt einen Teil des Stufenlandesvon der Mosel zur Eifel,
namlich die Téler der Lieser, Salm und Alf. Der siidliche Teil des
Kreises mit den Randgebieten der Moselhohen ist durch den Wein im
weiten deutschen Land bekannt: Piesporter, Minheimer, Uerziger, Kin-
heimer, Krover und Reiler Weine sind geschétzt. Die engen Streifen
des guten Moseltalbodens gehoren dazu dem Winzer fir die kleine
Viehhaltung und die Bediirfnisse des Haushalts.

Der waldbedeckte Hohenkamm der Moselberge dacht sich ab in das
Wittlicher Tal. Da beginnt fruchtbares Ackerbaugebiet. Weizen-, Rot-
klee-, O Tabak-, Gri geben in ein
Bild iippigsten Wachstums. Die in langen Schniiren aufgereihten brau-
nen Blatter in den Tabakschuppen der Dirfer lassen uns sogar glau-
ben, insiidlichere Zonen versetzt zusein. Auch der Anbau von Kérner-
mais tritt immer mehr in Augenschein.

Hinter den Bergen, die das Wittlicher Tal umschlieSen und deren Stid-
héinge hier und da noch Reben schmiicken, beginnt das landwirtschaft-
liche Bild Eifelcharakter anzunehmen. Der Anbau teilt sich in der
Hauptsache zwischen Roggen und Mischfrucht, Hafer, Kartoffeln und
Steckriiben. Im Kreisnorden gehort noch Buchweizen oder Heidekorn
zu den regelméBigen Friichten. Auf den Vulkanboden wichst in vor-
ziiglicher Qualitat die Kartoffel.

Der Segen unserer Heimat dehnt sich auf viele Gebiete aus, doch ist
iiberall fleiBige, besonnene Arbeit notwendig. Dadurch ist Eltern und
Kindern der Familien- und D sorg-
loses Leben gesichert, wenn Gott weiterhin Unsore Heimat segnen wird
mit alljéhrlicher Fruchtbarkeit.

Bahlen {prechm von un[erer gefegneten Deimat

Der Kreis Wittlich hat eine Gesamtfliche von 62726 ha, davon sind
25811 ha landwirtschaftlich genutzt. Der Rest verteilt sich auf Wald,
Od- und Unland, Wege, StraBen, Sportplitze, Ubungsplitze u. a.
Insgesamt werden 6206 landw. Betriebe gezihlt, wovon 1818 Betriebe
eine Rebfliche von 750 ha bewirtschaften. Im Jahre 1951 wurden
4650 ha Ackerland mit Brotgetreide (Roggen, Weizen, Mischelfrucht)
und 3214 ha mit Futtergetreide (Gerste, Hafer, Mais) bestellt, die Kar-
toffelanbaufliche betrug 2286 ha u. die Futterhackfruchtfléiche 1988 ha.
1292 Pferde und 10478 von insgesamt 13066 Kiihen dienen als Zug-
tiere, 409 Betriebe haben heute einen Schlepper. Der Gesamtzahl des
Rindviehs von 24344 Stiick stehen 28684 Schweine, 2610 Schafe, 1318
Ziegen und 68394 Hiihner gegeniiber. Die ermolkene Milch wurde fiir
1951 auf rund 21 Mill. kg errechnet.
Die Durchschnittsertrige betragen beim Brotgetreide 2¢ dz, beim Fut-
tergetreide 22 dz, bei den Kartoffeln 245 dz und bei den Futterriiben
450 dz je ha, wihrend sich der Durchschnittsmostertrag je ha Reb-
flidche 1949 auf 36,6 hl und 1950 auf 80,2 hl belief. Diel Tabakernte im
Wittlicher Tal ergibt auf einer Anbaufliche von 65 ha etwa 1600 dz
Tabak.
Alle diese Zahlen sprechen eine deutliche Sprache iiber die privat-
und volkswirtschaftliche Bedeutung der Landwirtschaft und des Wein-
baues in unserem Heimatkreis Wittlich.

Heinrich Breyer, Altrich.
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YOer {ich am Brot oer{ﬁnbigt,
wird Pungers ﬁetben

Lied des Landmannes beim Biien
Wir pfliigen und wir streuen Gott schenkt uns Brot und Freude,
den Samen auf das Land, er macht uns frisch und rot,
doch Wachstum und Gedeihen, er gibt den Kiihen Weide
das steht in Gottes Hand. und unsern Kindern Brot.

Er sendet Tau und Regen.
und Sonn- und Mondenschein;
von ihm kommt aller Segen,
von unserm Gott allein.

Er gehet ungesehen

durch unsre Mitte sacht,

belauschet unser Flehen,

schirmt uns bei Tag und Nacht.
Matthias Claudius.

Unfer tigliches Brot

Von allen Speisen, die der Mensch zu sich nimmt, ist das Brot die er-
habenste und unentbehrlichste. Weil das Brot zu den alltiglichen
Dingen gehort, denken wir zu selten an seinen Wert.

Das aus der Erde gewachsene und unter der Sonne gereifte Brotkorn
ist -gleichzeitig ein Kind der Erde und des Himmels. Es enthilt die
Kréfte der Mutter Erde und der Sonne. Das Brot ist fiir uns eine Got-
tesgabe. Bevor die Mutter das Brot anschneidet, zieht sie mit der Mes-
serspitze das Kreuzzeichen dariiber, damit der Herr es segne und es
uns wohlbekomme. Wo die Biuerin treu nach altem Brauch das Brot
selber backt, durchzieht ein kdstlicher Duft das Haus.

Welchen Wert das Brot fir uns hat, haben wir in den Notjahren in
und nach dem Kriege erfahren. aus

erzahlen, daf In den Lagern 20 und mehr Minner emen Laib Brot
von einem Kilogramm Gewicht unter sich verteilen muBten. Und diese
knappe Zuteilung bildete die Zehrung fiir den ganzen Tag. Die Mutter
hiitete die Brotmarken besser als Gold- und Silberschmuck. Frauen
und Kinder aus Stidten und Industrieorten machten Streifziige durch
unsere heimatlichen Dérfer und erbettelten Brot oder tauschten es ein
gegen rtvolle K oder Gebr Damals
gab es keine Butter. Man af das Bfot trocken: man aB es mit Inbrunst
und Andacht; man kaute es ganz langsam. Nie hat das Brot so gut
geschmeckt. Vielleicht muBS man wirklich und lange gehungert haben,
um das Brot zu wiirdigen, um sich bewuBt zu werden, daB es eine
Gottesgabe ist.

Kaum sind die Hungerjahre vorbei, kaum sind wir wieder in der gliick-
lichen Lage, im Laden soviel Brot zu kaufen, wie wir bendtigen, da
sinkt auch die Achtung vor dem Brote. Auf Schulhdfen findet man zu-
weilen Brot achtlos fortgeworfen oder auf Treppenund Mauern nieder-
gelegt. Ihr kleinen Brotesser, so laft man Gottes Gabe nicht sinnlos
verkommen! ,Wer fortwirft Brot, leidet im Alter Not!*

Im Brot steckt viel Arbeit, nicht allein die Miihe des Bauern, der es
sit und erntet, oder die des Béckers, sondern jedwede Arbeit des
Vaters, die Geld einbringt, um Brot zu kaufen. ,Im SchweiBe deines
Angesichtes sollst du dein Brot essen®, heiBt es in der Bibel. Aber
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dort steht auch die schone Mahnung: ,Auf! I8 dein Brot mit Freuden!*
Das will sagen: Wenn du dein Brot iBt,sei dir bewuBt,daB es Gottes
Gnade und Gabe ist!
»Unser tigliches Brot gib uns heute!* ist die Bitte um die Erhaltung
des Lebens.

Heinrich Breyer, Altrich
Dos Jahe des Brotes

Es ist Herbst geworden. Die Felder sind leer. Doch gehen schon wieder
die Bauern iiber die Acker, um der Erde das neue Brotkorn anzuver-
trauen. Oft ist es der uns altbekannte Simann, der das goldene Saat-
korn mit der Hand ausstreut, indem er mit abgemessenen Schritten
iiber die langen Furchen schreitet. Um die Schulter hangt ihm der Si-
sack, dem er bei jedem Schritt eine Handvoll Saatgut entnimmt. Das
ist die Art und Weise des Stens, wie sie seit &ltester Zeit iiblich ist.
Die neue Zeit spannt Rappen und Schimmel oder den Traktor vor
eine Simaschine, deren Saattiillen das Korn in kleine Furchen gleiten
lassen. Der Bauer geht dann meistens hinter der Maschine und gibt
acht, ob das auch liickenlos geschieht, damit die Ernte spiter vollwer-
tig werde.

Nun liegt das Korn in der herbstlichen Erde. Nachts ziehen regen-
schwere Wolken dariiber hin. Und eines Tages zeigen sich die ersten
Spitzen. Der Winterroggen oder der Weizen keimt! Mit einem rost-
roten Farbstoff sind die Keimspitzen versehen, der die zarten Kinder
in kalten Herbstnichten geheimnisvoll vor dem Erfrieren schiitzt.

Um Weihnachten, wenn der scharfe Nordost oft iiber unsere Heimat
braust, kénnte es einem um das zarte Pflanzenleben drauBen bangen.
Aber die gitige Hand des Schopfers breitet ein weiBes, warmendes
Tuch iiber den jungen ,Samen®. Nun tut ihm kein Wind, keine Kalte
mehr weh. Wohlgeborgen verbringt er so den kalten Winter, ja, er
wichst und erstarkt unter dieser schiitzenden Schneehiille.

Eines Tages bringt dann der Westwind den Vorfriihling. Stare lirmen
schon. Ein warmer Regen fillt. Nun firbt sich die Saat verheiBend
griin. Das Korn beginnt zu wachsen unter Gottes Segen. Der Mai
kommt, und die Saat wachst im Halm hoher und héher. Bald ist die
erste Ahre da. Und wer die sieht, hemmt seinen Schritt und staunt
und freut sich. Er dankt dem Herrgott, der es wieder so gut mit uns
meint. i

Um Fronleichnam bliht das Korn, millionenfaltig geschieht das Wun-
der der Brotver . Wenn der ind di

iiberweht, fliegen Giber die Halmwogen in gelbgrauen Wolken die Pol-
len, die den Fruchtknoten die Bestiubung bringen. Liuft der heifie
Juliwind iiber die Felder, dann gehen unsere Bauernviter sonntags
liber das Feld und priifen mit den Fingerspitzen, ob die jungen Ahren
nun rund und voll und schwer sind. Und ein frohes Leuchten steht in
ihren Augen. Schwer und schwerer werden die Korn- und Weizenshren
unter der heiBen Hochsommersonne. Die ganze Pflanze steht fahlund
gelb in voller Reife. Besorgt schaut der Bauer zum Himmel: nur jetzt
kein Regen, der das sterbende Stroh niederlegt und die jungen Kor-
ner in den Kammern der Ahren keimen und auswachsen 138t! Dann
rattern die ersten Mahmaschinen iiber die Wege in die Felder. Halm
um Halm sinkt nieder. Die langen Halme werden zu Garben gebunden
und in Kornkasten zusammengestellt, um noch gut auszutrocknen, ehe
der Segen in die Scheune gebracht wird. Von der Dreschmaschine
rieselt die Frucht zum taglichen Brot in die weiten Sicke. Arbeit und
Sorgen sind mit Segen gelohnt. Heinrich Breyer, Altrich
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Dos Boueenbeot doe Feimat

Ich habe das Brot aller deutschen Stimme gegessen und das manches
fremden Landes, aber das Bauernbrot der Heimat ist mir immer am
liebsten geblieben, und ich habe mich immer danach gesehnt, Es hat
eine braune Kruste und ist immer hell, aber nicht wei. Es ist nicht
zu locker und nicht zu fest. Es driickt sich nicht zusammen, wenn man
es schneidet, und es liegt einem nicht schwer im Magen,
gegessen hat. Es stammt aus einem Land, das seit Jahrtausenden die
liebe Gewohnheit des Brotessens hat, und selbst die Frauen, die es
kaufen, haben in ihrem priifenden Blick noch etwas von der Erfahrung
ihrer Miitter, die das Brot selber bucken und denen das eine heilige und
kostliche Arbeit war.

Johannes Kirschweng t

Schén ¢étlich die knrtoﬂeln fiub und voeig wie a[abuﬁet,
verddun {icb lieblich und 5efébwinb und finb
fﬁr Wiann und §eau und Rind cin redites Wlagenpf(uff‘et

(Matthias Claudius)

Die Rartoffel, ein toolles TMah und Fi ittel

Wir kénnen es uns heute nicht mehr
einmal ohne Kartoffeln gelebt haben.
lange hinter uns. Um 1720 eroberte sich die amerikanische Knolle
unsere Heimat. Der grofe Wert der Kartoffel ist uns aus den schlech-
ten Zeiten der Kriegs- und Nachkriegsjahre noch gut in Erinnerung,
als die hungrigen Menschen in der Stadt froh waren, wenn sie einen
Sack Kartoffeln zusitzlich ergattern konnten. Viele Menschen hat die
Kartoffel damals vor dem Hungertod bewahrt.
In unserem Heimatkreis nimmt der Kartoffelanbau einen nicht gerin-
gen Raum ein. Von den vorhandenen 14600 ha Ackerland werden im
Durchschnitt 2500 ha = 17% mit Kartoffeln angebaut. Rechnet man
je ha eine Normalernte von 240 dz, so ergibt diese Fliche einen Ertrag
von 600000 dz mit’ einem Wert (10.- DM/dz) von 6 Millionen DM. Das
ist eine beachtliche Zahl.
In den Moselgemeinden des Heimatkreises wird der Kartoffelanbau in
erster Linie zur Eigenversorgung der Betriebe mit Speisekartoffeln
betrieben. Vom Wittlicher Tal bis in die Eifellagen des Kreises nimmt
der Kartoffelanbau an Bedeutung zu. Auer guten, schmackhaften Speise-
kartoffeln bildet hier der Kartoffelbau auch die Grundlage fiir eine
i Einzelne Gemei im_Ei i
Karl und betreiben Saatkar
reits einen guten Namen gemacht.
Die Kartoffel ist die Hackfrucht des leichteren Bodehs. Sie liebt be-
sonders gut durchliiftete Boden. Die wichtigste Anbauregel lautet: Die
Kartoffel will unter sich und iiber sich einen lockeren Boden. Die Ar-
beiten des Kartoffelpflanzens und die Pflegearbeiten miissen sich auf
dieses Ziel ausrichten.
Besonders wichtig ist im Kartoffelbau das Saatgut. Die Kartoffel ist

vorstellen, dafi unsere Vorfahren
Diese Zeit liegt noch gar nicht

im z. B,
. Dieser hat sich be-
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In den Abbaulagen des Kreises, im Moselgebiet und Wittlicher Tal,
.mufl wenigstens jedes zweite Jahr neues, hochwertiges, anerkanntes
Kartoffelsaatgut besorgt werden. Auch im Eifelteil ist- ofterer Saatgut-
wechsel das billigste Mittel zu hohen Kartoffelertragen.
Die richtige Diingung ist ebenso Voraussetzung guter Kartoffelernten.
Gut verrotteter Stalldiinger im Herbst sowie ca. 15 Ztr. schwefel-
saures Ammoniak, 2—3 Ztr. Kali und 15 Ztr. Superphosphat je Mor-
kann als befri Diingung erden. Dazu hat sich
dIe Kartoffelkopfkalkung mit ca. 5—8 Ztr. Kalk Je ‘/A ha auf die hand-
hohen, trockenen Kartoffelbesténde bewahrt.
Als schlimmste Feinde der Kartoffel sind der Kartoffelkédfer und die
Krautfiule allseitig bekannt. Sie werden mit kombinierten Spritz-
mitteln in einem Arbeitsgang billig bekémpft. Zahlreiche Versuche
haben erwiesen, daB bei zweimaliger Bekdmpfung hierbei etwa 10.— bis
12— DM an Kosten fiir Spritzmittel entstenen und 25—40 Ztr. Mehr-
ertrag je '/s ha erzielt wurden.
In fritheren Jahren zeigte das herbstliche Verbrennen des Kartoffel-
laubes die Ernte dieses wichtigen Nahrungs- und Futtermittels an. Die
Zeit der Kartoffelfeuer ist vielerorts endgiiltig vorbei, seit man er-
kannt hat, daB das Kartoffelkraut wertvolle Humusstoffe beim Kom-
posthaufen oder bei der Diingung der Wiesen liefert. Statt dessen sieht
man heute auf den herbstlichen Kartoffelfeldern mit Pferden oder
gezogene Vorratsroder, in anderen Gegenden sogar Voll-
erntemaschinen, welche die gerodeten Kartoffeln selbsttdtig auflesen
und auf die Wagen laden.

Dr. GroBe-Liimern, Wittlich

Eifelbauer

Ein gepfliigter Acker ist dein Gesicht,
Zwei Schollen sind deine Hinde.
Deine Tage tragen ihr voll Gewicht;
Di¢ Ernte ist erst dein Ende.

Wie Furchenzug, so ist dein Gang,
Als gingst du immer im Joch,
Als schrittest du immer die Saat entlang,
Als zwinge die Erde dich doch.

Das Leben hat eine schwere Last
Dir auf die Schultern geladen,

Und wenn du sie bezwungen hast,
Nennst du's: ein Leben voll Gnaden!

Hast immer an deine Erde geglaubt.
Du kennst nicht Furcht, dich trifft kein Spott;
Du neigst nur einem Herrn dein Haupt:
Nur vor dem ewigen Gott!
Peter Kremer
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auf hohen Ertrag geziichtet und baut deshalb schnell ab, wie wir sagen.

B e e e o e i e e e

(Tuf fonniget )Bergesfeite, da ﬁebn die Reben Fb!un[:,’
In ﬁzfer Rellervoeite, da liegt mandy kihler Trank

Wenn der Wein bliikt . . .

Wenn der Wein bliiht, das heiBt also, wenn die Reben blihen, dann
hat der Sommer seinen Gipfelpunkt erreicht, dann neigt er sich zur
‘Wende. Um den Johannestag soll er bliihen, lieber davor als danach;
denn’ ,Johannes-Blut tut immer gut“; ,Margrete-Blut tut selten gut“.
HeiB soll der Juni auf den Stocken liegen, rasch und gleichmiBig soll
die Blite verlaufen, damit das Ungeziefer nicht wirken kann. ,Reg-
net‘s an Sankt Barnabas (11. Juni), verderwe de Trauwe un nix int
FaB*; aber ,Juni trocken mehr als naf, bringt gut Naf ins WinzertaB.*
»Doch regnet's um Johanni nur leise, so regnet's Miuse.'

In der zweiten Junihilite geschieht in der Regel das Wunder. Schwer
duften tagsiiber Rosen und Lilien aus den Winzergirten, von den blii-
henden Linden am Gestade und am Kirchplatz weht es sii8 heriiber.
Wenn aber der Abendwind vom Berg herniederstreift, dann wird alles
Duften aus den Garten und iiberwdlkt vom

Duft, der aus den blihenden Wingerten kommt. Dieser wiirzige Wein-
duft’ fiillt das Tal, streift ibers Wasser, haucht durch die Dorfgassen
und durch die in der Nacht offenen Fenster der Schlafstuben und
weckt mit seiner Schwere und VerheiBung den Winzer, der ans Fenster
tritt und tief und begliickt den Atem der blilhenden Berge einsaugt,
aus dem er den neuen Jahrgang schon erahnen kann.

Man soll in den Tagen der Weinbliite nicht in den Wingert gehen. So
ist es alter Brauch, und auch der Winzer tut es nicht, wenn nicht die
Arbeit dréngt. Nicht nur, weil man Gescheine abstreifen kann und so
die Ernte verringert, sondern auch aus uralter Ehrfurcht vor dem Ge-
heimnis, das sich vollzieht. Der Weinstock soll in diesen Tagen seine
Ruhe haben, und auch.der Winzer selbst braucht eine kleine Pause
zur Besinnung, auBierdem soll er, wenn der neue Jahrgang bliiht, den
letzten Jahrgang probieren, der jetzt fertig ist. Oh, stort sie nicht, die
Feier der Natur! Dieser Vers gilt auch fiir die Zeit der Weinbliite.
Einst hat die Winzerjugend in den Nichten der Weinbliite und der
Sonnenwende das Feuerrad vom Berge gerollt. Wenn .es lodernd den
FluB erreichte, gab es ein sonniges Jahr mit sonnigem Wein; erlos
es vorher, so wurde der Sommer kurz und der Wein sauer- Das Feuer-
rad rollt nicht mehr; aber mit den gleichen Wiinschen atmen wir den
Duit der Weinbliite ein, stehen wir vor den blithenden Gescheinen, und
unsere Hoffnung umhegt den werdenden Jahrgang.

Peter Kremer

Der Winjer

Da siiBe Trauben sie verheiBt
Und trunknen Herbstes Gabe,
Damit an ihrem Brausegeist
Sich sein Gemiit erlabe.

Im Jahreslauf kreist mithumdréngt

Des ew‘gen Winzers Leben,

Und doch mit froher Liebe hangt

Sein Herz am Dienst der Reben.

Und wen der Rebe Saft erfreut,

Gebliit des Sonnenscheines,

Dem singt von szerems)gkext

Ein Lob der Duft des Weines.
Carl Christoffel
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Und wenn sein SchweiB die Erde
Mit Rétseln und mit Plagen [gieBt,
Der Rebe Laune ihn verdriefit,
Es macht ihn nicht verzagen.



Wingeetsarbeit in Winjerfpeiichen

Siebzehnmal muBl der Winzer im Jahre um jeden Stock herumgehen,
bis im Herbste die Trauben Wein geben. N

Dreimal gehackt, der Wein schmackt.

Schiefer und Dung spiirt man auf der Zung‘.

E Rieslingsstockelche un e Koabrut, da os kidn Nut.
Stell’ mich frei, dann trag‘ ich fiir drei.

Wenn de Schuljunge de Wingerte graove, dann kinnen se och de
Trauwe hdmtraon.

Gut geschiefert, ist halb gediingt.

De ‘Sunn haot noch neist verdorwe.

Mit Graben und Spritzen muf der Winzer im Juli schwitzen.
‘Wer heft’ und riihrt vor der Blut, verdient sich einen neuen Hut.

LichtmeB, Spinnen verge8, Krummes in de Hand, in de Wingert
gerannt,

Mit dem ersten Abstich nicht eilen, beim zweiten nicht weilen!

Der Weinstock 146t hinken, aber nicht ertrinken.

Dom friiben Moft jum goldenen Wein

Die miihevolle Arbeit des Winzers in den Steilhéingen unserer Mosel-
herge findet mit der Lese ihren lohnenden AbschluB. Wie die Wein-
lese vorsich geht,hast duschon im 5.Heimatheft (Brauchtum und Sitte
im Jahresring) lesen kénnen. Danach gilt es, durch eine fachminnische
Kellerwirtschaft einen gesunden, bekémmlichen ,Tropfen“ auf den
Markt zu bringen. Dazu_gehren reiche Erfahrungen und Kenntnisse
einer guten Kellerbehandlung, die jedem Jahrgang in stets verinder-
ter Form zugute kommen miissen.

Schon beim Keltern der Trauben ist grofte Sorgfalt auf peinliche
Sauberkeit zu legen. Die Eisenteile an ‘der Kelter werden mit Kelter-
lack gestrichen, die Fenster des Kelmhauses beim Keltern verdunkelt,
die Fuderfésser griindlich dssert, und , damit
Spéter kein Holzgeschmadk durchdringt. =

Der gekelterte Most wird durch einen Schlauch von der Kelterbiitte
in Fisser geleitet. Zum Schutze des Fasses ist ein Gdrtrichter auf den
Spund gesetzt, durch den bei der Gérung die Kohlensdure entweichen
kann. Noch ist der Rebensaft triib und ohne Feuer und Geist. Aber
schon nach wenigen Tagen regen sich darin die winzig kleinen Hein-
zelmiinnchen, die Hefepilze, die von der Traube beim Keltern in den
Most geschliipft sind. Der leckere Traubenzucker hat es ihnen ange-
tan, Hungrig- fallen sie iiber ihn her und verwandeln ihn in Alkohol
und perlende Kohlensiure. Diese treiben sie als lastigen Gast hinaus
in die frische Luft, wihrend der Alkohol dem Wein im FaB seine
Schwere, Kraft und Haltbarkeit geben muB. Recht stiirmisch verlduft
dieser geheimnisvolle Vorgang der Garung. Die Kellerorgel spielt.
Der trilbe Rebensaft gerit in Wallung, im Gartrichter brodelt und
gluckst es, Schaum bildet sich auf der Oberfliche des Mostes, der das
FaB nur zu neun Zehntel fiillt, damit auch nicht ein Tropfen des edlen
Inhaltes iiberlaufen kann. Immer mehr verliert sich die Siie des
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Mostes, milchigweiB firbt er sich allmihlich, der ,Federweife* ist
schon um Martini probierfshig geworden. Nach einigen Tagen leb-
hafter Garung tritt nach und nach Ruhe im FaB ein. Miide von ihrer
Arbeit sinken die Girpilze zu Boden und nehmen dabei alles Triibe
mit nach unten; aus dem triiben Most wird langsam der blanke Wein.
Nun wird der Gértrichter entfernt und das FaB randvoll gefiillt. Nur
ein guter Jahrgang bleibt naturrein, bei geringem natiirlichen Zucker-
gehalt wird der Traubensaft mit Zucker und Wasser verbessert, was
nicht willkiirlich, sondern genau nach den gesetzlichen Bestimmungen
geschehen muB.

Alles freut sich nun auf den BuB- und Bettag im November, wo der
,Neue“ aus der Taufe gehoben wird. Bei froher Laune treffen sich
dann Nachbarn und Verwandte zur ersten Kellerprobe. Auf jedem
Fasse winkt ein gefiilltes Probierglas. Der Reihe nach werden die Pro-
ben gekostet. Zuniichst wird das Glas zum Lichte gefiihrt, damit das
Auge feststellt, ob der Wein bereits blank geworden ist. Ob der dies-
jéhrige auch eine feine ,Blume* besitzt, muS der Geruchsinn bewei-
sen. Nun erst spricht die Zunge das entscheidende Wort. Ein kleiner
Schluck wird bedéichtig geschliirft, der edle Tropfen wird gleichsam
langsam *,gekaut®, und schon weifi der gewiegte Kenner, was er von
der Giite des ,Neuen® zu halten hat.

Nachdem alle Fuder durchprobiert sind, horcht der Gastgeber ge-
spannt, welche Note man jedem Fasse zuerkennt. Da kann er horen,
ob sein Wachstum leicht, schwer oder spritzig ist, ob es naturrein oder
verbessert, ob es stahlig und blumig, ob es fehlerfrei, gesund und be-
komndlich, ob es brandig ist oder einen FaBgeschmack aufweist, obes
Vorlese, Spit- oder Auslese ist, sogar die Lage versucht man zu deu-
ten, und Vermutungen iiber den Preis werden zum Ausdruck gebracht.
Dabei werden die G geduBert,
die Meinungen sind oft recht verschieden, das Urteil der Mehrheit
bringt schlieflich die Entscheidun

Bei dieser ersten Probe des ,,Neuen“ stellt der Winzer fest, ob-er die
miiden Heinzelméinnchen, die auf des Fasses Grund absterben, heraus-
nehmen kann. Die Gérpilze sind zu massiger Hefe geworden und faulen.

Der Wein wird abgefllt, die Flaschen werden verkorkt und gelagert
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Es ist Zeit zum ersten Abstich, wie es in der Winzersprache heiit. Der
Spund am FaB wird gedffnet und der Wein in ein bereitstehendes,
sauberes FaB umgefiillt. Dabei wird Schwefel zugesetzt, damit des
Weines goldene Farbe erhalten bleibt. Die Hefe bleibt im FaB zuriick.
Das geschieht um die Weihnachtszeit und sechs Wochen spater, im
Februar oder Marz, noch einmal.

Reinen, klaren Wein birgt nun des Winzers FaBl. Langst ist der Reben-
schnitt, der im Januar die Arbeit fiir die ndchste Weinernte einleitet,
beendet.

,Wenn der junge Wein bliiht...“ so spricht das Lied, lebt der Wein im
Fasse wieder auf. Letzte girende Unruhe erfiillt den Keller, um dann
endgilltig abzuklingen.

Nun kann der Wein in die Flaschen gefiillt werden. Vorher priift der
Winzer noch einmal sorgfiltig Farbe, Blume und Geschmack. Gériger
und unruhiger Wein wird ,flaschenkrank“ und ist zum Abfiillen unge-
eignet. Ein dichter Filter nimmt die letzte Triibung. Das feine Gewebe
der Asbestplatten hilt alle festen Stoffe zurilick: Luftdicht verschlieBt
der Korken den kostbaren Inhalt der Flasche. Bunte Stanniolkapsel, ge-
schwungene Halsbinde und ein sinnvoll gestaltetes Etikett sind der
Flasche schoéne Zierde und laden zu frohlichem Tranke ein.

Karl von Pidoll, Piesport.

Wein vom Fofellande

Ich hab getrunken manchen Wein
In manchem Land beim Wandern.
Der eine fuhr mir ins Gebein,
im Kopf fiihlt' ich den andern.

Ins Herz doch ging mir keiner so

‘Und machte mich so frei und froh,

Losledig aller Bande

‘Wie Wein vom Mosellande.
Julius Wolff.

Beoor das braune Rraut in Vaters ]Ofeife raudt ...

FEohaulico Hohank &

eines Tabah

Arie von Johann Sebastian Bach

So oftich meine Tabakspfeife, mit gutem Knaster angefiillt,
Zu Lust und Zeitvertreib ergreife, so gibt sie mir ein Trauerbild
Und fiiget diese Lehre bei, daB ich derselben dhnlich sei.

Die Pfeife stammt von Ton und Erden, auch ich bm‘g!emhfalls draus

Auch ich muB einst zu Erde.werden. Sie féllt und brldmt eh |hrs
gedacht,
'VIn oftmals in der Hand entzwei, mein Schicksal ist auch einerlei.
Die Pfeife pflegt man nicht zu férben, sie bleibet wei. Also der SchluB,
DaB ich auch dermaleinst im Sterben dem Leibe nach erblassen muB.
Im Grabe wird der Kérper auch so schwarz wie sie nach langem Brauch.

Wenn man die Pfeife angeziindet, so sieht man, wie im Augenblick

Der Rauch in freier Luft verschwindet, nichts als die Asche bleibt zuriick.

So wird des Menschen Ruhm verzehrt und dessen Leib im Staub
verkehrt.
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Wie oft geschieht's nicht bei dem Rauchen, dafl, wenn der Stopter nicht

zur Hand, -
Man pflegt den Finger zu gebrauchen. Dann denk ich, wenn ich mich
rannt:

O, macht die Kohle solche Pein, wie heif mag erst die Hblle sein!

Ich kann bei so gestalten Sachen mir bei dem Tabak jeder Zeit
Erbauliche Gedanken machen. Drum schmauch' ich voll Zufriedenheit
Zu Land, zu Wasser und im Haus, mein Pfeifchen stets in Andacht aus.

Tabokanbau im Wittlichee Tal
1. Wie der Tabak gepflanzt und geerntet wird

Als kleinstes Tabakanbaugebiet im Lande Rheinland-Pfalz nimmt das
Wittlicher Tal in der Vordereifel eine Sonderstellung ein. Fiir die Be-
wohner dieses gesegneten Erdfleckens ist dadurch eine auBerordent-
liche Einnahmequelle geschaffen, und dem Lande werden Devisen fiir
die Einfuhr von 2000 Zentnern Tabak jihrlich erspart. Sogenannte
,Tabaksdorfer sind vor allem die Orte Bombogen, Neuerburg, Dorf,
Liixem, Wengerohr, Altrich und schlieBlich auch noch die Stait Witt-
lich mit einer Gesamtanbaufliche von 65 ha - rund 250 Morgen. In
den vorhin erwihnten Orten befinden sich nur Kleinbauer-betriebe.
Der einzelne Tabakanbauer pflanzt kaum mehr als einen M rgen an,
der in guten Jahren etwa 12-15 Zentner getrockneten Tabak ecinbringt.
Dabei ist aber jeder Anbauer keontingentiert, d. h. er darf ohne Ge-
nehmigung keinen Tabak anbauen.

Es war el der letaten Binschreibung des Tabaks in Bombogon, als der

des

Verspmmelten Bauern des Wxtthcher Anbaugebletes fn!gendermaﬁen
begriite: ,Ihr habt vom lieben Gott den ganz besonderen Vorzug, daB
ihr in diesem schénen und fruchtbaren Tale wohnen diirft. Es ist euch
nicht bewuBt, wie wertvoll der hiesige Boden ist und daB bei griind-
licher Arbeit der Wittlicher Tabak an der Spitze des deutschen Zigar-
rentabaks stehen kann“. Kein Wunder, daB der ,Téler* Tabaksbauer
sein Herz an dieses braune Kraut verloren hat. Zur Aufklirung will
ich die Ar Kaum hat sich die Februa
sonne sehen lassen, dann schreitet Vater Matthi zu seiner ,Treib-
kutsch“ (Mistbeet), entleert sie und fiillt sie mit Dung und Humuserde.
Der 13jahrige Paul schaut zu; er muB es frith lernen. ,Sag, Vater,
wann sést du nun den Tabak?“ ,Merke es dir, Junge, vor dem Josefs-
tag sit man nicht!“ ,Aber, Vater, diese winzigen Kérner kann man
doch nicht mit der Hand sden?“ -,Da hast durecht, man nimmt einen
Teeloffel voll Samen, vermischt diesen mit Sand und 1Bt ihn etwa
4 Tage vorkeimen. Nach der Saat werden die Glasfenster aufgelegt.
Paul, das wére eine Arbeit fiir dich, am Tage 6ffnest du hin und wie-
der die Fenster. Vergif3 aber bei Frostgefahr nicht, das Glaszu decken!"
Nach kaum acht Tagen erzéhlt Paul freudig dem Vater: ,Die Pflanz-
chen sind schon da, sie stehen wie ,Haor off dem Hund!“
Ende April gibt's Leben in den Girten. Frauen und Médchen knien
auf Brettern und pikieren die etwa 2 cm hohen Pflinzchen aus dem
Mistbeet ins Pikierbeet. Ende Mai beginnt das ,groBe Setzen“. In
Kolonnen rattern die mit T: Wa-
gen durch den Ort. Alles wird elngespannt Vater, Mutter, Onkel,
Tante, Nachbarn, Kinder. Am Schulhause vorbei fahrend, hért man
Gnads Bébi etwas unwirsch murmeln: ,Geht denn heut die Schul
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iiberhaupt net aus?* Da kommen sie schon aus dem Schulhofe geflitzt.
»Schnell, dir Kenner, zeht eich em, bend en aal Scharz um, de Schmi-
ren leien off dem Desch!*

Im Felde angekommen, gibt der Vater hochwichtige Anweisungen:
»Ihr Kinder, man legt ,auf Luken®, in 60 cm Abstand, und ganz vo
sichtig, damit der Grund nicht abfallt Thr ,,Gmﬁen“, driickt kriftig
an, jede Pflanze ist Gold wert.“ Abends {iberblickt der Bauer sein frisch
gesetztes Feld mit stolzer Zufriedenheit und betet still in seinem
Herzen: ,Herrgott, gib den Pflanzen Feuchtigkeit und viél, viel Warme!«

Getreide, Tabak, Obst und Weinreben —

e Vielfalt gibt Zeugnis
von der Fruchtbarkeit des Wi Is

icher Tal

Er selbst kiimmert sich nun nicht mehr viel - auBer dem Haufeln und
dem Heimfahren - um seinen Tabak. Die Kleinarbeit besorgen hin-
fort Frauen und Kinder. Ende Juni geht's ans ,Hickeln“ und 14 Tage
spiter ans Haufeln. Vor den Pflug spannen sich an Stelle einer Kuh
junge kraftige Leute, damit die zarten Pflinzchen nicht beschadigt
werden. Im Juli sieht man die Tabakfelder rosafarben erbliihen. -
,Mutter, wir miissen ,kopfen” gehen, sonst geht die ganze Nahrung
in die Bliite*, erklirt die emsige Adele. ,Auf dem ,Kistring* schieBen
schon die Geizen hervor, die wir in den nichsten Tagen ausbrechen
miissen®, sagt der besorgte Walter. Mutter Lisa erzihlt dann ihren
Kindern, wie sie sich auf den ersten Tabak freue. - Die letzte Juli-
sonne legt in verschwenderischer Fiille ihre Glut auf die breitblitt-
rigen Tabakstauden. Der Tabak ist bereits 1-15m hoch. Nun fangen
die untersten Blitter, die ,Grumpen®, die schon keine Sonne mehr be-
kommen, zu reifen an. Sie werden vorsichtig vom Stengel abgebrochen
und mit einer langen Nadel in eine bis 2m lange Schnur eingereiht
und auf den Trockenschuppen gehéingt. Mitte August ist die nachste
untere Reihe, das ,Sandblatt*, pfliickreif. Durch den Ort hért man
schreien: ,Ferien, Ferien!* ,Marlen, wieviel Schniire Sandblatt reihst
du am Tage? ,Ungefihr 30 lange Schniire. Mein Vater gibt mir 2 Pfg.
fir die Schnur®. Es ist wie schon s
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Kinder auf der Hofbank sitzen, neben sich einen Haufen Tabakblitter,
und mit ihren zarten, schwarz-klebrigen Fingerchen die kantige Ta-
baksnadel quer durch die dicken R)ppen stechen. Sle smd s:ch schen

bewuBt, ihren Teil am schweren
Familie zu tragen. Bei Fenenende hingen die braunlich-gelben Gir
landen des Sandblattes, des Mittel- und Obergutes in den luftigen
Trockenschuppen. Barbara Krimer, Bombogen.

2. Die Tabakernte wird eingeschrieben und verwogen .

Anfang Dezember erfolgt die erste Einschreibung. Grumpen und Sand-
blatt kommen zum Verkaufe. Im Hofe des Gastwirtes dréngt sich Auto
an Auto. Aus mehreren Gebieten Deutschlands sind Kiufer herbei-
geeilt. Der Saal ist vollgepfropft mit Menschen. Der Vorsitzende des
Wittlicher Tabakanbaugebietes begriit die Anwesenden. In der Mitte
des Saales steht ein weiBgedeckter Tisch, an dem Fabrikanten und
Hindler sitzen. Auf der Biihne sieht man den Geschiftsfiihrer des Witt-
licher Tabakanbaugebietes mit seinem Vorstand. Die Kaufer machen
schriftliche Angebote unter Chiffre (Zahlenzeichen). Diese Zettel legen
sie in ein Korbchen auf dem Vorstandstische. Die Vorstinde der ein-
zelnen Vereine — fast jeder Ort hat einen, zwei oder sogar drei Ver-
eine — nehmen entweder das Angebot an oder lehnen es- ab, in der
Erwartung, einen hoheren Preis erzielen zu konnen. Das ist immerhin
ein Risiko; es kann sein, daB ein Verein dadurch 10—15 DM einbiiBt,
meistenteils gereicht jhm die Ablehnung zum Vorteil. Sind die Preise
zur Zufriedenheit ausgefallen, ist die Stimmung bei den Tabakerzeu-
gern natiirlich gut. Manches Glas Bier wird schon im voraus getrunken,
und die warmen Wiirstchen 16t man sich munden.
Nun werden die Vorbereitungen zur. Ablieferung getroffen. Der Bauer,
der durchweg im Winter wenig mit Arbeit belastet ist, wird zum Bii-
scheln herangezogen. Die gefalteten Schniire, die schon eine Zeiflang
vorher in geeigneten Riumen lagen, werden in eine besondere Holz-
form gelegt. Ein Tabaksseil umschlingt das lose Biischel etwa eine
Handbreit 'vom unteren Ende. ,Hort, die Dorfschelle!* Der Gemeinde-
diener verkiindet: ,Morgen liefert Verein I ab, an den folgenders Tagen
Verein II und II1!* Tabakbeladene Wagen, ‘Autos und Bulldogs sperren
den StraBenrand. Die Gespanntiere, die bereits den Weg von den an-
deren Tabakdérfern zuriickgelegt haben, Stehen oft stundenlang in der
der Kilte, bis ihre Last zum Verwiegen kommt. In der Verwiegehalle
befinden sich_auBer dem V d den Geschafistuhrern die
Kaufer, die (Sachverstindige), die Ab der e
Firmen und die Zollbeamten. ,Ist der Abnehmer unserer Kauffirma
gut gelaunt? fragt man. ,Ich bin zufrieden, er hat mir fir meinen
Qualits 159, 1 ‘ruft Bauer Hermes. Be-
deutend hat sein ‘ ,Ihr Tabal ist
griffig (zu feucht), hat Fr ist.zu hoch gebrochen,
gebiischelt, ich wette, Sie haben Mittel- und Obergut, woméglich noch
Grumpen unter das Sandblatt gemischt! Nehmen Sie Inr Zeug wieder
mit nach Hause, es kann nur noch im Freiverkauf abgesetzt werden®,
so herrscht ihn der Abnehmer an. Der schwergedriickte Bauer schimt
sich; bitterer noch als der geldliche Verfust ist ihm die Blamage. Doch
sind die guten Pflanzer in der Mehrzahl.
Die hochbepackten Lastautos bringen den Tabak in die Fabriken und
iebe, wo er wird_bis
zur vollsténdigen Vergirung, Er kommt dann als qer berahmte Witt-
licher Tabak in den Handel.
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Kein Wunder, daB der ins Wittlicher Tal eingeheiratete Hunsriicker
oder Eifler Bauer immer wieder sagt: ,Hatte ich doch mein Land im
‘Wittlicher Tal!“

Barbara Krdmer, Bombogen

Qer @etbﬁ bringt viele §richte Dir,
{ase den Bienen Pank ba{ﬁr

BefJuch bei unferen Bienen

Bei einer Wanderung in unserer ‘schnen Heimat zwischen Mosel und
Maaren griilen dich auf deinen Wegen Bliimchen aller Art. Die blaue
Wegwarte sdumt den Rand der StraBe, der liebliche Geruch des Thy-
mians durchweht die Luft; im Felde blihen Esparsette, Habichtskraut
und Baldrian, und aus den Gérten winken dir Boretsch, Akelei und
viele andere Blumen ein freundliches Willkommen zu. Schaust du
niher hin, so wirst du emsige Besucher auf den Bliiten finden, Bienen,
die dort siiBen Honig suchen.

Was die fleifigen Bie-
nen fiir die Befruchtung
der Bliten aller Art
bedeuten, kannst du
ermessen, wenn du in
deiner Heimat die scho-
nen Friichte an Biumen,
Strauchern oder ande-
ren Gewdchsen ernten
kannst. Ohne deén Bie-
nenflei miiBte man auf
diesen Segen verzich-
ten, denn die Bienen
tragen unermiidlich den
Bliitenstaub von Pflanze
zu Pflanze und bewirken
damit die Befruchtung.
Diese unscheinbaren In-
sekten bereifen auch
das goldgelbe Wachs,
das in den Kerzen zur
Ehre Gottes verbrannt
wird, auch von Kiinst-
lern und Handwerkern
sehr begehrt ist und in
der Chemie eine groBe
Rolle spielt. Vor einigen
Jahrhunderten war es
sogar ein wichtiges Zah-
lungsmittel. Selbst das
Bienengift, vor dem
mancher groBe Scheu
T — hat, wird heute als ein
ie Bienen haben durch die Besta n 0 - eilmi
Vollo Arball gelsel 1ot ) ser Eirag der O SOHT  gutes  Heilmittel
btume. Mit groer Sorgfalt wird das Tafelobst in gepol- 88N rheumatische
sterte Kérbe gepflickt. Schmerzen gebraucht.
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Und nun sollst du einmal Gast sein bei dem Imker, dem Manne, der
die fleiBigen Bienchen hegt und pflegt. Ruhig und bedchtig offnet er
eine Bienenwohnung, in der zur Sommerzeit etwa 25000 Tierchen
emsig bei der Arbeit sind. Der erste Blick durch ein Glasfenster zeigt
dir ein grofies Durcheinander. Aber tiusche dich nicht, jede Bewegung
hat ihren Zweck! Weibliche Bienen, Arbeiterinnen genannt, bauen
Waben, tragen Honig ein, fittern junge Brut und iiberbieten sich in
ihrem Eifer, die ganze Wohnung in Ordnung zu halten. Brummige
Drohnen laufen iiber die Waben, wihrend die stolze Konigin, umgeben
von ihrem Bienenhofstaat, in den Zellen neue Eier zur Nachzucht legt.
Der Imker weiB dir vieles zu berichten iiber den Fleif, die Vertrag-
lichkeit, die Ordnung, die Liebe und Anhinglichkeit zur Konigin und
den ausgeprégten Sinn fir ein echtes Gemeinschaftsleben der Bienen.
Mit dem Gedanken iber die groSe Bedeutung der Bienen fir die
Heimat wirst du den Besuch beenden und erwigen, welch ein Segen
es ist, in einer Familie, Gemeinde oder einem Staat zu leben, wo die
schonen Eigenschaften der Bienenfamilie zu finden sind.
Peter Bidinger, Bausendorf.

Boerenernte im Heckenland

Briitende Junihitze liegt iiber dem Eifeldorfe. Die Wiesen sind ge-
miht, das Heu ist eingefahren. Nun geht es hinaus in die Heidelbeeren.
Die heiie Junisonne hat sie schnell zur Reife gebracht. Gleich nach
dem Mittagessen geht es los. Da kann auch die driickende Hitze nicht
abhalten. Im Walde ist es ja kithl und schattig. In Scharen verlassen
Frauen und Kinder das Dorf, bewaffnet mit Eimern und Kannen, mit
Tépfen und Topfchen. Der Weg ist nicht weit. Gleich hinter dem Orte,
in den lichten Eichen- und Kiefernwaldungen, bedecken die Heidel-
beerstraucher weithin den sandigen Boden und bilden ein dichtes Ge-
striipp, ein Dickicht, unter dem, wie die Sage zu erzéihlen . weil, das
fleifige Volk der Zwerglein ungesehen wohnt und schafft. Dicht be-
héngt sind die Zweige mit siiBen, schwarzen Beeren. Die ersten wan-
dern einmal in den Mund. Wie kostlich und erfrischend sie munden!
Unter den flinken Hénden filllt sich schnell das Tépfchen, . welches in
den Eimer geleert wird. Finger und Mund firben sich rotlich. Der
ganze Wald wimmelt von Sammlern. Aber zum Plaudern ist keine
Zeit. Die kleinen, winzigen Beeren nehmen einen jeden ganz in An-
spruch. Jede muf einzeln gepfliickt werden, und in den ersten Tagen
macht das Biicken_viele Beschwerden. Und die Gefiie sollen am Abend
alle gefiillt sein. Da heifit es, sich-dran halten! Nur einige Ruhelose
ziehen im Walde umher, sie suchen ein  Plitzchen, wo die Striucher
moglichst dicht behangen stehen. Es ist schon eine ‘miihsame Arbeit,
und manches Beerlein muf gépfliickt werden, ehe das Topflein gefiillt
ist. Langsam fiillen sich die GefdBe, und am Abend geht es mit ge-
héuften Eimern und Kannen nach |Hause. Die ersten Ertrige werden
im Haushalt verbraucht, zu Marmelade/ gekocht oder in Gldsern ein-
gemacht. Auch als Heilmittel sind die-Teifen Beeren sehr beliebt. Die
iibrigen wandern zum Kaufmann oder zum Héndler, der den Samm-
lern allabendlich eine schéne Summe auszahlen kann. Eine lohnende
Arbeit fir den Eifelbauern! Viele Zentner werden tiglich vom Hénd-
ler abgeholt und zur Stadt gebracht.

Reich sind die Eifelwaldungen unseres Kreises an Heidelbeeren. In
grofien Mengen finden wir sie im Heckenlande, um Eisenschmitt und
Oberkail, um Hupperath, Minderlittgen und Grelmerath Sie bieten
den n einen ernte. ist
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fiir viele Dorfer wirtschaftlich von grofier Bedeutung. Eine Verwandte
. der Heidelbeere ist die Preiselbeere mit leuchtend roten Friichten, die

in unserem Kreise nurin der Néhe von Hof Hauvorkommt. Die Moos-
; beere, die ebenfalls rote Beeren besitzt, ist nur an sumpfigen Stellen
des Bettenfelder Waldes anzutreffen. Sie ist dort kein seltener Gast.
Auch die Himbeeren und Brombeeren, die ja fast iiberall am Wald-
rand und auf Waldlichtungen ein dichtes Gestriipp bilden, sind kost-
liche Friichte des Waldes und werden gerne gesammelt.

Peter Leineweber, Oberkail

Eenfedank
Wenn reich der Ernte Friichte sind gesammelt,
Der goldnen Ahren Fiille eingebracht,
Kartoffellaub im Acker still verglimmt,
Dann falt ich meine Hénde, Herr, und danke Dir.

Wenn an den leergewordnen Rebenhéngen

Die spéte Lese holt noch letzte Trauben,

Von Edelfdulnis wiirzger Kraft gefiillt,

Falt froh ich meine Hénde, Herr, und danke Dir.
Wenn Du nach allem Tun dann Stille schenkest,
Und Friede lagert vor des' Winters Tiir,

‘Wenn Du der Menschen Blick nach innen lenkest,
] Dann lob und preis ich Dich und danke Dir.

: . »
*

: Kennst du deine Heimat? .

- Dann erkanntest du im achten Heft den Turm der katholischen Pfarr-

kirche von Wittlich. L

Kennst du auch diesen Moselort, dessen vielbegehrie Weine Namen voll Glanz
und Duft fragen? Wenn nicht, nenne ich ihn dir im 10, Heft:

»Schaffende Heimat“

Das Titelbild zsichnete Hans Scherl, Witilich
Bildarchiv: Verkehrsam Willich, Verkehrsverein Urzig, Gemeinde Piesport
und eigene Anferfigung

Druck: Fr. Wilh. Knopp, Witllich/Rhid.
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Scbaﬁenbe Deimat

Schon mancher Lesebogen unserer Reihe hat euch von den schafferiden
Menschen der Heimat berichtet. Bauer und Winzer, die beiden Haupt-
triger der Wirtschaft unseres Kreises, fiillten mit der Art ihres Schaf-
fens und ihrem Brauchtum darum mehrere Hefte. Dieses 10. Heft soll
den gewerblich schaffenden Landsmann darstellen, den handwerklich
titigen und den mit der Industrie verbundenen Menschen.

Im ersten Teil sollen die versunkenen Berufe aufklingen, die nur noch
in Biichern oder in den Berichten der iltesten Leute leben. Aus diesen
Berichten spiiren wir den herben, aber herzhaften Brandgeruch der
Kohlenmeiler und der Schiffelfelder; wir héren die Eisenh&mmer aus
dem Salmtal pochen und die Brucher Pfeifenbiicker heitere Schnurren
vom starken Wittlicher Tabak erzihlen. Der Platz reicht nicht, um euch
auch von den anderen versunkenen Handwerksberufen zu erzédhlen:
von den Blaufdrbern und L von den und
den Pottaschebrennern, oder von den Seilern, die bis in unsere Zeit in
Wittlich und Manderscheid auf freiem Platz riickwirtsschreitend ihr
Handwerk ausiibten. LaBt euch durch Vater und GroBvater von diesen
fleiBigen und besinnlichen Leutchen berichten!

Im zweiten Teil sollt ihr das gegenwirtige gewerbliche Schaffen des
Helmatkreises kennen lernen. Beginnend beim Eifelschéfer, der eigent-
lich neben Bauer und Winzer noch zu den drei Urgestalten unserer Wirt-
schaft und Kultur gehort, fithrt euch der Gang durch die schaffende
Heimat zu jenen Handwerkern, Berufsgruppen und Industriezweigen,
die allein unserer Landschaft zugehdren. Am Ende der Reise setzt euch
der verwitterte Ferge iiber den MoselfluB, dabei lauschen wir ganz
still dem Klang einer Kirchenorgel, die der Meister von Eberhards-
klausen gebaut hat. Und wir fiihlen es, daB alles Schaffen nur dann ge-
segnet ist, wenn es eingeordnet bleibt in Gottes groBes Schopfungswerk.

Laf3t aus kinge{unﬁnen Tagen
euch vom &(eig dSet Bhnen [usen,
bdie aus €z und Polz und €eden
liefden un"re Deimat voerden

ﬁ(ﬁmlnnhn l'ﬂnilnr im Eifelwald

Auf durch unsere Ei stofen wir nicht selten auf
kreisrunde, ll’;l Durchmesser etwa 8—12m grofie Flachen mit schwarzer
, die mit .

Ebene fallen sie nicht sofort ins Auge, da sie meistens mit Laub ver-
deckt oder mit Gras und Unterholz bewachsen sind, um so mehr aber in
hiéngigem Geldnde. Wie michtige Scheiben sind sie in den Waldboden
eingelassen und miissen deshalb schon dem fliichtigen Beobachter auf-
fallen. Sie sind als vernarbte Brandwunden dem Boden eingepragt.
Lassen sie doch keinen Zweifel dariiber bestehen, daB hier vor Zeiten
die Kohlenmeiler rauchten. Sie rufen die Erinnerung wach an das Wir-
ken und Schaffen des Kohlenbrenners, des Kohlers, dessen Beruf heute
ausgestorben ist. - Die Steinkohle, die in der 1. Halfte des vorigen Jahr-
hunderts die Holzkohle zu verdringen begann, war mehr als ein voll-

146

wertiger Ersatz, ganz abgesehen davon, daB der stédndig steigende Be-
darf an Holzkohle besonders fiir die Eisenverhiittung zu einer volligen
Entwaldung unserer Eifelberge gefiihrt hétte. Die Folgen wiren unab-
sehbar gewesen.

Lassen wir uns nun erzdhlen von den ,schwarzen“ Mannern, die noch
vor 100 Jahren in unsern Wildern ihren schweren Beruf ausiibten:
Nachdem die zum Brennen bestimmten Stimme geféllt, in 2 bis 3 m
lange Stiicke zersiigt und diese wieder gespaltet waren, wurden die
Holzscheite zur Meilerstelle gebracht. In der Mitte des Platzes war ein
michtiger Pfahl eingerammt, an welchen die Holzer ringsum aufgestellt
wurden. Kranz auf Kranz folgte, bis die letzte Rundung einen Durch-
messer von etwa 10 m hatte. Es folgte ein 2. und 3. Stockwérk mit im-
mer kleiner werdendern Umfang. Den Abschluf bildete eme Schicht lie-
gender Stimme, sodaB der HolzstoB die Form eines gewaltigen Bienen=
korbs bekam. Von oben bis unten war ein Schacht freigelassen, in wel-
chem spiter das Feuer angelegt wurde. Die Anlage wurde mit Erde und
Rasenstiicken sorgfiltig bekleidet. Durch seitliche Streben gab man dem
Ganzen den nétigen Zusammenhalt. Der Meiler wurde nun angeziindet.
Im weiteren Verlauf der Arbeit kam es darauf an, die Verbrennung
durch Luftzufuhr so zu regeln, daB nicht mehr Holz verbrannte als
erforderlich war, um die gesamte aufV atur
zu halten. Mit dem grofien ,,Schiirbaum® umkreiste der Kohler von Zeit
zu Zeit den Meiler, stieB, wenn notig, Zuglocher in die Rasenschicht oder
deckte durchgebrannte Stellen wieder zu. Denn wéahrend des ganzen
Vorgangs schrumpfte der Meiler immer mehr zusammen, und die Decke
geriet deshalb immer wieder in Unordnung, die dann unverziiglich
ausgebessert werden muBte. Es muBte auch sorgfiltig darauf geachtet
werden, daf das Feuer vom Schacht aus sich gleichméBig nach allen
Richtungen verbreitete. Zum Besteigen des Meilers wurden roh gezim-
merte Leitern oder eingekerbte Baumstdmme benutzt. Der Verkohlungs-
prozeB dauerte mehrere Tage. Sobald die Entwicklung von Wasser-
dampf und Gasen aufhérte, was das erfahrene Auge des Kohlers an der
Farbe des aufsteigenden Rauches erkannte, war die Verkohlung beendet.
Der in sich zusammengefallene Meiler wurde von den Rasenstiicken be-
freit, und die zum Teil noch groBen Holzkohlenblécke wurden mit der
,Kohlenbatsch“ zerstiickelt. Auf hohen Spezialwagen, deren Aufsata ein
miichtiger Korb war, erfolgte der Abtransport. Ein groSer Teil der in
unsern Waldern erzeugten Holzkohle deckte den Bedarf des Eisen-
schmitter Hiitf Nicht i

weiter entfernt hegende Industriegebiete
kohle war wegen ihrer besonderen Qual ehr begehrt. Auf Wagen
wurde sie zunichst nach Machern (Mcsel) gefahren, auf Moselkdhne
verladen und dann auf dem T t ge-
bracht, meistens ins rheinische Industnegeblet Spiiter erfolgte der
Transport durch die Eisenbahn.

Der Kohler ist aus unsern Wildern verschwunden. Das Holz erscheint
uns heute zu wertvoll, als daB man Kohle daraus brenne. Wir méchten
den Kohler nicht mehr in unsere Walder zuriickrufen, miissen aber doch
feststellen, daB mit ihm ein Stiick Romantil ein Bild urtiimlicher
Schonheit aus dem Walde verschwunden ist. Wie der echte Bauer mit
der Scholle verwachsen, so war es auch der K¢hler mit dem Walde.
‘Wahrhaftig ein schénes Bild, wie die wetterfesten, von Rauch und Staub
geschwiirzten Ménner ihrem Beruf . oblagen, wie sie in ihren rohge-
zimmerten Hiitten um das Kohlenfeuer lagerten und ihr karges Mahl
verzehrten, mit Wohlbehagen ihre Tonpfeife rauchten und allerlei
Schnurren und Schwinke zu erzéhlen wuBiten, wenn der Wald wider-
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hallte vom lustigen Lied aus rauhen Kohlerkehlen. Und manche Hei-
matsage hat die Erinnerung an sie festgehalten.
Josef Becker, Pantenburg

Als nodh die Eisenhiimmer im Balmtal pothfen

Uber die des Ortes Ei; itt ist nichts i be-
kannt. Die erste Nachricht {iber ,Eisenschmitten uff der Salmen*
stammt aus dem Jahre 1423. Ein Erbpachtbrief aus dem Jahre 1454
schreibt ,,Elsenschn'utt“ 1502 elschemt der Ort unter ,,Ysensmyt" Der
Name oder (im »die Schmett“
genannt) deutet auf die namhafte Eisenindustrie, die in dem Orte selbst
oder den Filialen salmauf- und abwirts groBe Bedeutung hatte.

Der Ort; zeitweilig mit 2000 Einwohnern der groBte des Kreises, hatte
anno dazumal in de’r Nahe der Kirche ein Hiittenwerk mit 1 Hochofen,
1 ei mit L ei. Verhiittet wurde
eig. Eisenerz aus dem Gebiete des jetzigen Monchforstes, in der Nihe
des Dorfes. Dazu benutzte man die von den heimischen Kohlern (auch
Heiden genannt) in den Wildern gebrannte Holzkohle. Neben den i
lichen Erzeugnissen der Eisen- und Hiittenwerke gingen aus diesen
»Fabriken“ Werke von kiinstlerischem Wert hervor, so Takenplatten,
Kruzifixe, Grabdenkméler u. & Haufig trifft man diese Takenplatten
im Ort selbst an, aber auch in der néheren und weiteren Umgebung.
Ihre Motive sind vielfach alttestamentliche Begebenheiten: Die Himmel-
fahrt des Elias, Absalom auf:der Flucht, Isaaks Opferung. Andere Zeu-
gen der heimischen EisengieBerei sind die Grabkreuze auf dem Friedhof
in Eisenschmitt. Gegossene Kruzifixe mit der Aufschrift ,Eisenschmitt
1616 fand man in Eisenschmitt (Kirchhofsmauer), in Gransdorf und
Oberkail.

Wenig bekannt diirfte sein, daB Eisenschmitt' zur gleichen Zeit eine
GlockengieBerei besaB. Eine dieser hier gegossenen Glocken fand man
1904 in Wintrich an der Mosel. Sie trug die Umschrift: ,Gegossen von
Mlchel Freywald in Eisenschmitt anno 1722.¢

(unweit hatte damels 1 Hodhofen,

1 2 Fri 1K alzwerk, wo

i und iedeeisen, spiter aber Sehwarsbiea gewalzt
wurde.

In den Jahren von 1830—60 trat auch in der heimischen Industrie die
Maschine an die Stelle des Menschen. Aus dem Handwerker wurde ein
Arbeiter.

Die Geschéftsauftrige wurden immer spirlicher, dann blieben sie ganz
aus. Die Werkréder und Hammer standen still. Die Not kam ins Dorf
und trieb die allzeit riihrigen Handwerker hinaus in die neuen Indu-
striegebiete an Ruhr und Saar. Zweimal im Jahre, an Pfingsten und
Weihnachten kamen sie wieder ins still gewordene Salmtal. Fiir kurze
Tage vergaB man die Not daheim. Heute sind auch sie in der Fremde
untergegangen wie all das, was verginglich war an der Eisenschmiede
in Eisenschmitt.

Emil Roders, Niederéfflingen

Tonpfeifen aus Bruch

Zu den manmgfachen Bodenschitzen der Eifel gehort der Ton. Darauf
beruht die To) die ihren n Speicher hat. Die
lm Spexcherer Walde vor Jahren ausgegrabenen Topferbfen zeigen, daB

in der blithte. Auch in Bruch war
das ,,Krugbackerwesen" heimisch. Es erreichte seinen Hohepunkt in den
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sechziger und siebziger Jahreni des 19. Jahrhunderts und erniihrte neben
dem miihsamen Ackerbau den gréBten Teil der Dorfbewohner. Seit 1914
liegt das’ Tépferhandwerk in Bruch véllig brach.

Ein verwandtes Gewerbe der Tonbdckerei war die Pfeifenbéckerei.
Gerne rauchte der Eifelbauer seine Tonpfeife und der Hunsriicker seinen
,Sauzand“, und wie freute sich der Bergmann an der Saar, wenn ihm

schén schwarzbraun bis ~an den

geraten war. Aber die ife hat das i zum
Erliegen gebracht. 1927 wurde in Bruch zum letzten Male gebacken.
Ein Besuch beim Pfeifenbicker soll uns seine Arbeit zeigen: In einer
niedrigen Stube sitzt der Vater mit seiner ganzen Familie bei der Ar-
bet. Alt und jung sind in reger Titigkeit. Die Kleinsten nehmen aus der
mit Ton gefiillten Biitte die geweichte ,Erde“ und formen daraus kleine
Rollen. Diese reichen sie an die zehn- und elfjihrigen Jungen weiter,
welche den Ton rollen, bis seine walzenférmige Gestalt an einem Ende
stark verdickt ist. Das soll der Kopf werden. Mit einem diinnen Eisen
(Strickeisen) bohrt der Pfeifenbicker das Loch durch den Pfeifenstiel.

r 146t das Eisen stecken und bringt das Ganze in eine Pfeifenform.
Zuschrauben und Aushdhlen des Kopfes ist eine Augenblickssache. Dann
zeigt er uns die formvollendete Pfeife. Mit einem kleinen ,Messer*
schabt die Frau die Tonrénder ab und legt sie zum Trocknen auf die
Hiirde. Die vollen Hiirden werden auf ein Geriist unter der Zimmer-
decke gestellt. So arbeitet die Familie von morgens bis abends. Die ab-
getrockneten Pfeifen werden in einen Tonkasten verpackt, der mit Ton

und in den gestellt wird. 12 bis 14 Stunden

dauert das Brennen. Dazu ist 1!/ Klafter Holz notwendig. Nachdem der
Ofen abgekiihlt ist, werden die Pfeifen herausgenommen und in Holz-
kisten verpackt und verkauft.

Im giinstigsten Falle betrug der Erlés eines Ofens 250 bis 290 DM. Rech-
net man die aufgewandte Zeit, so wurde wenig verdient. Betrachtet
man aber diese. Heimindustrie als Nebenerwerb, so lohnte sich die Ar-
beit doch, und ein schones Stiick Bargeld kam in die Familien.

Michael Thieser f, Bruch

Die Behiffelkultue in unferer Freimat

Es ist Erntezeit. Ein erfrischender Wind streicht iiber die fruchtschweren
Felder, eine wahre Wohltat fiir die Schnitter und ihre Helfer. Selbst der
alte GroBvater ist mit dabei. Beim Kaffee am Nachmittag kommt er ans
Erzéhlen.

Frither waren die Héhen von Ginster und Wacholderbuschen bewachsen,
an den Hingen wucherten Br ducher

durchsétzt mit Heidekraut, Nur stellonweise bildete sich ein liicken-
hafter Rasen aus harten Schmielen und steifem Borstengras. Aber das
Feuer half, um auch diesen diirftigsten, entlegensten oder sehr hingi-
gen Gr einen Ertrag . Zunéichst ritzte ein Pflug
den Boden auf, dann wurden die Rasenstiicke mit einer Hacke abge-
schilt und kegelférmig zum Trocknen aufgestellt. Die anhanende Erde
wurde sodann von den
Plaggen mit Reisig durchgeschichiet und verbrannt. Um die Zeit der
Ernte schwelten die Feuer auf dem Gdland. In dickem Rauch stehend,
verrichteten die Bauern ihre harte Arbeit. Das geschwirzte Gesicht
triefte von SchweiB, die Augen waren gerdtet, die Kleidung mit Staub
und Asche bedeckt. Im folgenden Jahre konnte mit der Bebauung des
geschiffelten Landes begonnen werden. In die ausgebreitete Asche
wurde zunéchst Roggen gesiit. Es folgten in den néchsten Jahren Hafer,
Roggen, Hafer oder Buchweizen. Nur ganz selten fanden sich Kartoffeln
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in der Fruchtfolge. Dann mufite das Land ruhen. Es bildete sich wieder
Rasen, das Heidekraut sproBite hervor, an den Héngen war wieder Platz
fiir Bre riducher und h bis nach 15 bis 20 Jahren
— in manchen Fillen sogarf erst nach 50 Jahren — dasselbe Verfahren
zur Fruchtbarmachung angewendet wurde.

Diese Form der Nutzbarmachung des Odlandes wurde bis gegen Ende
des vorigen Jahrhunderts in der gesamten Eifel und iiber den Mosel-
hingen in grofem Umfange ausgeiibt. Schiffelkultur oder Feldbrand-
wirtschaft hief diese Art der Kulturlandgewinnung. Das Schiffeln war
eine miihselige Arbeit. Man war aber auf dieses Land angewiesen, da
bei den meisten Betrieben das eigentliche Ackerland nicht ausreichte,
um die notwendige Brotfrucht zu erzeugen. Daneben fehlte es an Stall-
diinger, womit die Ertragstéhigkeit des Bodens hatte gesteigert werden
kénnen. Kunstdiinger kannte man iiberhaupt noch nicht. Auch ging die
Feldbeackerung langsamer vor sich als heute. Nach der Ackernutzung
bildete sich auf dem Schiffelland wieder Rasen. Damit war fiir eine
Reihe von Jahren fiir Rinder und Schafe eine Weide geschaffen. Heide-
kraut und Ginster spielten als Einstreumittel eine groBe Rolle. Das
Getreidestroh reichte niimlich nur ganz selten, um den Streubedarf zu
decken, weil ein groBer Teil desselben zur Fiitterung und zum Decken
der Dicher benutzt wurde.* .

Die Erntearbeit geht weiter. Auf der ehemals Gden Fliche wogen préch-
tige Ahrenfelder, ringsum wachsen saftige Futterpflanzen und guten
Ertrag versprechende Kartoffeln. Menschliches Ringen mit dem Boden
hat einen herrlichen Erfolg gebracht.

Hermann Hoffmann, Wengerohr

Und immer nod) regen fid; tau[enb Dénde,
{J)aﬁenb, baB Gott [einen Segen {enbe s

Der Eifelfchiifer

In das Eifelbild gehort ein Schéfer mit seinen Schafen. Er ist mehr als
das belebende Moment. Er ist untrennbar mit der Landschaft verbun-
den, seit tausend und mehr Jahren. Die Welt hat sich seither bewegt
und ist vorangeschritten ohne UnterlaB; auch der Eifelbauer ist mitge-
wandert, er kennt Dreschmaschinen, Traktoren und Rundfunk. Der

i dfer aber ist § i Er ist etwas Unwandelbares. Es
sind die gleichen diinn bewachsenen Steine, iiber die seit alter Vorzeit
seine Herde schreitet, und er selber steht da noch immer wie der Hirt
Homers; Stab und Hund sind immer noch seine einzigen Gehilfen und
Brot und Milch noch immer seine gleiche Kost. Dieselben Winde und
Wetter fahren um seinen schi Leinenki T st 1
bar wie die Eifellandschaft selber. Er ist ein Teil von ihr. Noch immer
schlaft er im vorzeitlichen Karren, vom Hunde bewacht, mitten in der
Hiirde, deren Pflocke er mit holzernem Hammer in die Erde treibt.
Einsamkeit umspinnt ihn und das Schweigen der groBen Dinge. Die
Schafe sind nicht sein eigen, er hiitet sie fiir andere Leute. Korn und
Kartoffeln und Milch, ein Stiick Leinen und ein paar Taler sind sein
karger Lohn. Er ist zufrieden dabei; schon vierzig Jahre hiitet er die
Schafe, davor hat sein Vater die Herde betreut und vor diesem der
GroBvater, So geht das immer weiter, und darum ist es auch immer
das gleiche Gesicht, ein Gesicht, wie Lavagestein. Es trigt Ziige vom
ewigen Menschentum. :
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Mit der Weideflur, der Herde und dem Gesicht hat sich auch die Sché-
ferweisheit vererbt, das tiefe Wissen um die bbsenund guten Krafte der
Erde und des Himmels. Graue Sagen hort er aus den Dingen klingen,
ihn trinkt zuvorderst der Erde Segen. Die Krankheiten der Tiere
kennt er und die heilenden Pflanzensifte. Er spiirt die Strahlungen der
Erde, er sieht die Unruhe an den Tieren, er fiihlt das Beben in der
Luft, er beobachtet das Flimmern an den Sternen, aus den Nebel-
schwaden steigen ihm Gesichte auf. Die Bauern erfragen bei ihm das
Wetter, die Frauen holen sich bei ihm Rat in Krankheit von Mensch
und Vieh, Aber alle sind ein wenig scheu vor ihm, als sei er wirk-
lich mit einer Zauberkraft begabt, als schaue er hinter die Dinge und
stinde mit dunklen Méchten in siindhaftem Bunde. Es muB doch et-
was daran sein; denn war- es nicht sein Ahn, der vorzeiten den Ritter
Rauhans, den Schrecken aller Médchen und Frauen, mit seinem FI5-
tenspiel bezauberte, daB der Ritter tanzen muBte, immerzu, im Wahn
befangen, eine Dirn zu fithren, bis er tanzend die jihe Lei hinunter-
stiirzte und das Genick brach! Ja, wenn er das merkt, dann treibt ihn
der Schalk und er tut noch geheimnisvoller, so daB die Leute hernach

im Dorfe sagen: ,Unser Schéferpaul kann mehr als Brot essen und die
Schafe hiiten.*

Im Herbst ist sein Reich grof und weit. Dann gehren ihm nicht riur
die Brachfelder, die Anwender, die Wegraine und die Heideflachen;
auch die Stoppelfelder sind nun sein, und bald gehdrt ihm die ganze
Flur. Er ist ihr Konig. Im Frithjahr und im Sommer gehéren die Acker
und Wiesen den Bauern; aber jetzt sind sie seinem Gesetz unterwor-
fen. Wo nicht ein aufgestellter Strohwisch junge Saat anzeigt, ist von
Michaelstag an iiberall sein Revier; denn: ,Mechelsdaach hat preis je-
maach®. Jetzt kann er sich auch schon einmal niedersetzen, und- sein
Hund Stips liegt daneben und blinzelt wohlig in der goldnen Herbst-
sonne. Die Schafe schnuppern verstreut an den Héngen und rupfen
emsig das diinne Grislein von der mageren Trift.

Kiirzlich sah ich ihn so: Er stand mit Hiirde und Karren auf dem
Merlenberg, gegen den A i Hinter den Ei versank
die Sonne in feuriger Lohe. Das Heidekraut glithte purpurn. Er stand
oben, wie ein dunkler, senkrechter Strich. Zu seinen Fiiien wie ver-
streute Hiigel die Schafe, Aus dem Dorfe schwang die Angelusglocke;
ihr Lauten lief zitternd durch die Luft. Da zog er demiitig den Hut,
neigte den Kopf, und faltete die Hénde um den Schippenstab.

So sind Hirt und Herde eine Heimat, eine vollendete Einheit, eine voll-
kommene Rundung zwischen Himmel und Erde, zwischen Gott und
seinen Geschopfen. Peter Kremer.

Beim Tdpfer in TMicesbach

Schon ein Gang durch den Ort zeigt uns durch die schone Gestaltung
vieler Haustliren und Tiirstiirze, daB in diesén Hiusern Topfer ge-
wohnt haben, denn diese lieBen ihre Handwerkszeichen (Drehscheibe,
Kriige und Pfeifen) dort anbringen. Das Tiirgesims wird vielfach durch
die ,Niersbacher Madonna“ gekrént, einer Piéta, von unbekannter
Topferhand geformt. Heute noch sind die Bewohner stolz auf den Be-
ruf ihrer Vorfahren.

Zur Zeit sind noch drei Tépfer tétig, gegeniiber 21 vor 70 Jahren. Be-
suchen wir einen bei der Arbeit. Vor der Werkstatt steht der Ton-
schuppen, in dem der Ton, der aus den Gruben zwischen Arenrath,
Binsfeld und Herforst stammt, zum Trocknen gelagert wird. Die
trockenen Schollen werden zerschlagen und in einen groBen Steintrog,
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den ,Erdkump®, der in der Werkstatt steht, geschiittet. Mit Wasser
iibergossen, wird er einen Tag zum Aufweichen stehen gelassen.

Der Tépfer ist gerade dabei, den aufgeweichten Ton formfertig zu
machen. Dazu schickt er ihn 5-6 mal durch die Knetmiihle. Dabei wird
der Ton von Walzen zerquetscht, von Messern zerschnitten und von
einem Schneckengewinde geknetet und weiterbeférdert. Als dicke Wal-
ze verliBt er die Maschine. ]

5 ek Der Tépfer legt eine Walze fertigen
Tons auf den Arbeitstisch und
schneidet sich davon gleich groBe
Stiicke ab. Diese werden noch mit
der Hand zurechtgeknetet, so daB
sie wie kleine Brotlaibe aussehen.
Nun klatscht der Meister einen sol-
chen auf die Drehscheibe, die von
einem kleinen Elektromotor ange-
tricben wird. In einem bereitste-
henden Gefdl feuchtet er sich die
Héinde mit Wasser und Tonbrei an,
damit der Ton beim Formen (Wir-
ken) gut gleitet und nicht an den
Fingern haften bleibt. Wenn der
Tonklumpen richtig auf der Scheibe
sitzt, beginnt das,Wirken®. Mitden
Daumen bohrt er ein Loch in den
Klumpen. Dann zieht er den Ton
mit den Fingern hoch (Daumen in-
nen, die iibrigen Finger aufen), sodaB eine nach oben enger werdende
Hohlwalze entsteht. Ist die Walze hoch genug, so wirkt der Meister
die endgiiltige Form aus. Beim Krug z. B. wird nun der Bauch ausge-
formt, der Halsansatz entsteht und zuletzt der Krugmund. Zu diesen
Arbeiten nimmt sich der Topfer ein Formholz zu Hilfe, damit die
AuBenseite schén glatt und ebenméBig wird. Die fertig geformten Tépfe,
Kriige und Vasen setzt er auf Bretter zum Trocknen.

Sind sie soweit getrocknet, daB man sie ohne Gefahr anfassen kann,
nimmt die Frau oder Tochter des Meisters die Gefifie zum ,Ohren®.
Aus weichem Ton formt sie die Griffe (Ohren) und setzt sie an. In
Vasen und Bowlen werden jetzt Ziermuster eingeritzt oder gedriickt.
Nun miissen die Gefife ganz trocknen, ehe der nichste Arbeitsgang
erfolgen kann. Die weiSitrockenen Tépfe werden ,geblaut®. Mit blauer
S be wird ein Zi r i Neben den Smaltefar-
ben kénnen auch Metalloxyde verwandt werden.

Ist genug ,Ware“ fertiggestellt, um den Ofen zu fiillen, so beginnt das
»Eintun“. Der Ofen ist ein etwa 8-9m langes und 2m breites Gewblbe.
Im Boden befinden sich die beiden Feuerungsginge, in der Wolbung
(-Koppe) die Zug- und Salzlicher. Der Ofen wird fertiggemacht, und
das Einsetzen der Topfe kann beginnen. Diese werden bis zur Wélbung
aufgesetzt. Zwischen die Topfe werden kleine Tonstiickchen, in Sand
gewilzt, gelegt, damit die GefiBe nicht aneinander festbacken und vor
allen Dingen die Glasur iiberall hinkommt. Das Ein- und Aufsetzen
der Ware erfordert grofies Geschick, damit die einzelnen Reihen beim
Brennen stehen bleiben. Ist der Ofen voll, so wird der Eingang, ,Schii-
del, mit Steinen und Lehm zugemauert.

Nun kann das Brennen beginnen. Fiir einen Ofen werden etwa 30 rm
Holz bendtigt. Mit kleiner Flamme beginnend, steigert sich das Feuer,
bis am 3, Tage die Hochsttemperatur, etwa 1300 Grad C, erreicht ist.

Der Téfer beim Wirken
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Die Ware im Ofen ist dann weifigliihend. Wenn der Meister sieht, dafl
der Ofen gut ist, wird ,gesalzen“. Zwei Tépfer vermummen sich dick,
damit die Hitze ihnen die Haut nicht verbrennt. Mit langen eisernen
Loffeln werfen sie das Salz durch die Salzlécher in den Ofen (pro Ofen
8Ztr,). Das Salz wird fliissig und gasférmig. Die Ware erhilt nun die
Glasur. Dabei entstrémen dem Ofen dicke, schwarze Rauchwolken.
Haben sich diese verzogen, so wird der Ofen abgedichtet. Die Feu-
rungs- und Salzlécher werden mit Steinen zugesetzt und dick mit
Lehm verstrichen. Auch der ,Schédel“ erhdlt noch eine abdichtende
Lehmschicht. Dann macht die Schnapsflasche die Runde und ein krif-
tiges Mahl stirkt die Beteilig
Acht Tage muB der Ofen abkiihlen. Dann wird ,,ausgetan“. Hat es wenig
Scherben gegeben, so strahlt der Meister. Der letzte Topf wird nach
alter Sitte zerschlagen. Das soll Gliick beim nichsten Brennen bringen.
Im Lagerraum wird die Ware nach Art und Qualitédt sortiert und war-
tet dann auf die Kéufer.

Aber die Topferei ist nicht nur ein Handwerk; sie ist auch eine Kunst,
die Geschick und Geschmack verlangt. Schaut euch diese ,Topfer“ bei
der Arbeit einmal an, und ihr werdet das bestitigt finden.

Karl Heinz, Niersbach

Don foheenden findleen
Landscheid ist ein Hohenort der Eifel von etwa 900 Einwohnern. Es
sind Bauern und Handelsleute. Sie leben seit langer Zeit eintréchtig
i Beide sind i i . Sind die Héndler
auf Reisen, so lassen sie ihr Haus und oft auch etwas Ackerland zu-
riick. Das ist dann meistens an Kleinlandwirte verpachtet und wird
von ihnen bewirtschaftet. Manchmal ziehen diese ihnen sogar ein
Schwein fiir den Winter mit auf. Wihrend der Sommermonate sorgen
sie auch fiir die Kinder der ,Ambulanten®, die in der Heimat zuriick-
bleiben.
Zur Heimat der reisenden Hindler, deren Zahl zwischen 350 und 400
schwankt, gehoren mehrere Dérfer: Landscheid, Niederkail, Burg und
Binsfeld. Viele Familien aus diesen Orten betreiben schon seit Gene-
rationen den Handel mit i en in ganz
Ende Februar oder Anfang Mirz, wenn die Witterung es nur zuldBt,
treten die meisten Wandergewerbetreibenden ihre groBe Reise an. Auf
der DorfstraBe halten dann die Handelswagen mit laufenden Motoren.
Eltern und Kinder, Freunde, Verwandte und Bekannte nehmen herz-
lichen Abschied voneinander. Manche Trdne flieBt dabei. Taschen-
tiicher winken einen letzten GruB, wenn die Wagen das Heimatdorf
verlassen.
In fritheren Zeiten waren diese Handelswagen pferdebespannt. Da
verlief die Fahrt langsam. Beim Durchfahren des Ortes ertonte die
Glocke der Héndler. Aus den Hiusern eilten dann die Frauen zu den
fahrenden Kaufldden, wo Handel und Kauf erfolgten. Kam der Abend,
wurde bei einem Gastwirt gehalten und Rast gemacht. Der Wagen
wurde einem wachsamen Hunde anvertraut. Die Pferde ruhten wohl-
versorgt im Stalle aus. Die Handelsleute aber saBen gerngesehen in
der Wirtsstube unter Handwerkern und Bauern.
In unserer heutigen schnellebigen Zeit hat sich das geiéindert. Da sind
die Hindler motorisiert. GroBe, modern und bequem eingerichtete
Wagen sind es, die fahrenden Kaufhiusern gleichen, wenn sie mit Ware
beladen sind. Emaillewaren aller Art bieten sich da an, Flaschen und
Teller, Kannen und Topfe, Schiisseln und Wannen. Alles ist da, was
man auf einem einsam gelegenen Dorfe nétig hat. Die meisten dieser
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Handelswagen sind in der Werkstatt des Stellmachers Heinrich Foll-
mann, Landscheid, gebaut worden.

Uberall sind die Hindler als ehrbare Menschen bekannt, die fhren
Beruf in redlicher Weise ausiiben. Sie sind gern gesehene und mit Hu-
mor begabte Leute. Zum WeiBien Sonntag stellen sich die Viter und
Miitter der Kinder, die zur ersten heiligen Kommunion gehen, zu kur-
zem Aufenthalt zu Hause ein. An diesem schonen Tage wollen sie. mit
ihren Kindern vereint sein.

Wenn es Herbst geworden ist, kehren sie von ihrer weiten Fahrt in die
geliebte Heimat zuriick. Meistens wird es dariiber Allerheiligen. Sie
erzihlen dann von ihren Handelsreisen und ihren Geschéften.

Mit dem Verdienste des Sommers iiberbriicken sie auch die Winter-
monate, bis der erwachende Lenz sie zu neuer Fahrt ruft.

Aus den Reihen der fahrenden Handler ist der Eifeldichter Peter Zir-
bes, Niederkail, herv i Al i & n er
durch die Lande. Seine Lieder und Gedichte kiinden von Heimatliebe
und echter Heimatverbundenheit.

Franz Berger, Landscheid

Jupp, der Btellmacher

Vor kurzem besuchte ich den,Waogner Jupp* in seiner Stellmacher-
werkstatt. ,Es ist gut,daBdu kommst*, meinte er und stopfte umsténd-
lich seine Pfeife, ,jaja, sonst ist es zu spat!“ Ich schaute ihn erstaunt
an. ,Hm, weiBt du, das Stellmacherhandwerk liegt im Sterben. Die
Technisierung der Landwirtschaft bricht uns den Hals*. Bekiimmert
begann er, aus groben Eichenkldtzen Radspeichen zu spalten.

»Jaja, kein Mensch braucht mehr Holzrider; heutzutage fihrt auch je-
der agen mit Gummibereifung. Die Fabriken liefern dasZeug
preiswert. Da kommt unsereins mit guter, ehrlicher Handarbeit nicht
mehr mit!«

Grimmig hieb er darauflos, daB die Spine flogen. Ich schaute mich in
der Werkstatt um. Wenige, halbfertige Réder standen herum. In eine
miichtige Hobelbank war eine hélzerne Radnabe eingespannt. An einer
Wand lehnten unfertige Leitern, Deichseln, Kopfbretter und andere
Wagenteile. In einer Ecke neben dem uralten, wackligen Ofen lagen
eine neue Egge und klobige Bremsklotze.

In der Mitte des Raumes stand hochnisig eine elektrische Bandsige,
die sich hier zwischen dem alten Gerit durchaus nicht wohlfiihlte. Des.
wegen’ kreischte sie auch immer so jimmerlich, wenn ihre stihlernen
Zihne sich in einen deftigen Eifeler Klotz festgebissen hatten.

Ich setzte mich auf einen Holzklotz. Dann erzihlte der ,Waogner Jupp*
aus vergangenen Tagen seines einst so blihenden Handwerks. Wie
seine Augen da leuchteten, das hittet ihr sehen miissen!

Rohosindufteie in Eifenfdymitt

Gemiichlich eingebettet im schonen Salmtal liegt Eisenschmitt vor uns.
Jeder kennt es, sei es als Luftkurort, aus seiner ,Eisenzeit* oder von
damals, als man in Eisenschmitt den ,Tirtey wob, im Volksmund auch
»Schmittner Tuch“ genannt. Es war wohl so gut und widerstandsféhig
wie der Eifler selbst. Sicherlich aber kennt man es durch seine Kokos-
industrie. ;

Im Jahre 1938 iibernahm eine Kolner Firma die Réume der fritheren
Spinnerei Wagner, in der Absicht, ihre Fabrikation nach hier zu ver-
legen. Was fiir den neuen artverwandten Betrieb iibrig geblicben war,

ichkei ie noch

waren jedoch nur Gebs die um-und aus-
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gebaut werden mufiten, um dem nunmehrigen Zweck entsprechen zu
kénnen. Es war schon ein ordentliches MaBl an Aufwand, Energie mtld
kaufménnischem Koénnen g, um dieses junge Unternehmen Schritt
um Schritt bis zu dem heutigen Umfang vorwirts zu bringen, zumal
im Kriege durch Pe 1- und i kein Fort war.
Erst 1949, ein Jahr nach der Wihrungsreform, wurde mit der Verar-
beitung von Kokos wieder begonnen.

Verarbeitet wird die Kokosfaser. In Matten und L#ufern aller Art hat
sie die treffliche Eigenschaft, daB sie Schmutz und StraBSenstaub nicht
annimmt und diesen im lockeren Gewebe durchsickern 1aBt; iiberdies
bannt die rauhe und elastische Oberfliche des Gewebes jede Gefahr
des Ausrutschens.

Die Kokosfaser kommt von der Insel Ceylon und aus Indien. Ihr Weg
zu uns ist weit und beschwerlich. Es bedarf vieler Arbeitsgiinge, bis die
faserige Hiille der Kok B zu del i

n ge-
sponnen ist und die PreBballen von etwa 155 kg, um die halbe Welt
verfrachtet, in Hamburg geléscht werden. In grofen Fern-Lastziigen
kommen diese Ballen nach hier. In etwa 15 Grundsorten aufgeteilt,
beginnt nun ihre eigentliche Verarbeitung. Bei einem Rundgang glaubt
manerst in der Farbkiiche des Osterhasen zu sein. In groBen Bottichen,

in denen die verschiedenen Farben kochen, werdén die Garnstringe ge-
kocht, geférbt, t und ieBlich in Spezialtr ofen ge-
trocknet. Ein Laie kann sich kaum ein richtiges Bild von den groBartig
arbeitenden Maschinen machen, die alle eine Sonderarbeit verrichten,
bis ihre Arbeiten zu einem Ganzen ineinanderflieBen, das man am Ende
in der Form eines geschmackvollen Léufers oder einer Velour- oder
Gittermatte bewundern kann.

Hier rasselt eine Kreuzspulmaschine, die das lose Garn fiir die Web-
stithle aufspult. Dort f&llt dem Beschauer das hohe Spulgestell auf mit
den vielen Zapfen, an denen sich die bunten Garnrollen drehen und die
Garne in langen Faden in den Webstuhl leiten. Diese Fiden in ihrer
bunten Vielfdltigkeit laufen nach einem geordneten System in den Web-
stuhl, das der i und hat.

Blickin den

Foto Becker
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Reichhaltig und ansprechend sind die Muster, die von tiichtigen Mei-
ern entworfen werden. Wir finden' sie in Liufern und Matten aller
Gréfien und dten. Allein 40 i F ten werden
hier hergestellt, bis zu den Spezialausfiihrungen von Turn- und Auto.
matten, von Kohlensicken und Schattennetzen fiir Gartnereien.
Unser Rundgang fiihrt noch durch viele Werkhallen und endet schlie-
lich in der Versandabteilung. Hier bekommt der Besucher nach den
vielen Einzelteilen ein Gesamtbild von einheimischer Wertarbeit und
Leistungstihigkeit.
Jedem Geschmack und Bediirfnis ist Rechnung getragen worden. Es gibt
wohl kaum ein Haus in der niiheren und weiteren Heimat, in dem wir
diese Erzeugnisse aus Eisenschmitt nicht finden.

Emil Roders, Niederdfflingen

In der fjeimat der ,Roten Bteine”
Bei der Tonindustrie ,Moselland in Wittlich

Abseits der Kreisstadt, dort, wo das Eifelbéihnchen ein letztes Mal ver-
schnauft, bevor es zum Griinewald hochpustet, ragen michtige Schorn-
steine, dehnen sich lange Hallen und Schuppen. Hier werkt und wirkt
bei Tag und Nacht die T ie 6000 000 i
Ziegelsteine verlassen im Laufe eines Jahres die Fabrik. Ihr werdet
staunen: 23 Arbeiter, modernste Maschinen und eine rationelle Trok-
kenanlage vollbringen diese hervorragende Leistung.
Eine Feldbahn bringt das rote und &uBerst harte Gestein aus dem
.Steinbruch“ in eine grofe Maschine. Vorher wird noch gemahlene
setzt. Diese ine ist ein wahres Wunderding! Wenn
ihr die Kreisstadt besucht, versiumt nicht, einen Abstecher zur Ton-
industrie zu machen. Man wird Euch gern die Anlage mit der Wunder-
maschine zeigen. Mit méchtigen Zéhnen und Walzen zerkleinert sie das
Gestein zu winzigen Stiickchen, mischt Wasser dazu, preBt- mit gewal-
tigem Druck die rotbraune Masse in eine lange Viereckform und

im gleichen Ar von der langsam wandernden Form

Vom Flief-
band auf

den Roll-

wagen

Foto
Rieping

die fertigen Ziegel ab. Arbeiter packen die ,weichen Steine“ auf Spe-
zialwagen, die jeweils 50 Stiick in die Trockenkammern bringen. Zum
Trocknen in fiinf groBen Kammern werden Rauch und Abgase genutzt,
die frither unverbraucht dem Schornstein entstrémten. Nach 30-40 Stun-
de i i

len verlassen die Werkstiicke die Tr und werden mittels
Spezialwagen in den riesigen Brennofen befordert. Ein groBes ;Rund-
feuer brennt die Werkstiicke zu harten, bruchsicheren und wetterfe-
sten Steinen. Den r n und schweiBtri »Feuermann-
chen®, welche die zahlreichen Feuerlscher betreuen oder die Ofen mit
Steinen ,besetzen®, fillt die schwerste Arbeit zu. Die fertigen Ziegel-
steine werden in_freistehenden Kiihlschuppen gelagert. Die Nachfrage
nach den ,roten Steinen® ist groB. Auf allen StraBen rollen die Lastziige
der Tonindustrie Moselland und kiinden vom Aufbauwillen des Witt-
licher Landes. ¢
Schaut nur um euch: Auf zahlreichen Baustellen werdet ihr dieses
wertvolle und preisgiinstige Baumaterial finden, das kithner Unter-
nehmergeist und der Fleif heimischer Werkleute aus der Heimaterde
formen.

Bei den ,Pannebickern” in Binsfeld

Auch im nordwestlichsten Zipfel unseres Kreisgebietes ragen michtige
Schornsteine empor und kiinden von der Arbeit der ,Pannebicker”.
Tag fiir Tag verlassen schwere Lastautos mit ihrer ,roten* Last dx;
Fabri i i disserungsrohre, un
Dachziegel werden fir den Wiederaufbau dringend benétigt. AuBer-
dem bringt das Unter manchen Einheimi und -
triebenen Arbeit und Brot. =

Und noch etwas: Fragt einmal eure Viter und GroBviter nach Dach-
ziegeln und Ziegelsteinen. Die kennen nur ,Dachpfannen® und ,Back-
steine.

Jetzt werdet ihr auch sicher erraten, weshalb ich euch oben von den
Pannebickern® erzahlt habe?

Blauer Dunft

Zigarrenherstellung in Wittlich

Seit Generationen wird die Tabakpflanze im Wittlicher Tal im Feldbau

gezogen. Die sonnige Lage des rings von schiitzenden Bergen einge-

schlossenen Tales und der fruchtbare, fiir den Tabakanbau giinstige
das Verwitter des hier zutage liegenden Bunt-

sandsteins, schufen die Voraussetzungen dazu. So entstand hier das

. b i ;

groi der friheren Rhein-
provinz.

Es ist selbstverstindlich, daf in der Nihe des Anbaugebietes Kleinbe-
triebe die neben Pfei und Fei i

auch Zigarren herstellten. Die Zigarrenmacher waren bereits vor 100
Jahren zunftmiBig zusammengeschlossen. Noch heute wird das Hand-
werk des Zigarr von einigen dieser alten Zunft
ausgeiibt.. Es muB schon eine lohnende Beschiftigung gewesen sein,
dieses handfertige Zigarrenwickeln. Wer tagtéglich Zigarrenstaub ein-
atmen muB, dem darf nicht veriibelt werden, wenn seine Kehle durstig
ist. Und der ,Blaue Montag“ ist nicht selten ein zusdtzlicher Feiertag
gewesen. Aber was die Zigarrenwickler handwerklich vollbrachten,
taten sie gut, und ihr Stolz war es, eine formschéne Zigarre herzustel-
len. Es gab wahre Kiinstler unter ihnen. An Karnevalstagen sah man
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sie mit ihren ,Handgefertigten®, einer Zigarre von einem halben Meter
Lénge, mit gebogenen Pfeifen aus Tabak oder dhnlichen kunstvoll ge-
fertigten Scherzprodukten.
Die Zigarrenmacher zogen ebenso wie die Gesellen anderer Handwerks-
gattungen auf Wanderschaft, auf der sie ihre Fertigkeiten durch Ar-
itswei ord- u. sii Art zu verbessern Es war
jene gute, alte Zeit, wo man fiir einen Groschen drei gute Zigarren
verkaufen konnte und trotzdem noch dabei verdiente.
Heute gibt es in Wittlich noch vier E i iebe, die Zi-
garren mit der Hand . Dazu sind einige Arbeitsginge not-
wendig. Der Tabak, in verarbeitungsfihigem' Zustande (leicht ange-
feuchtet) hergerichtet, wird von den Wickelmachern — meist sind es
Frauen — verarbeitet. Mit einer Tabakmenge, die fiir eine Form reicht,
macht er zunichst eine ,Einlage”. Um diese Einlage rollt er ein
Tabakblatt, Umblatt genannt, und legt das so entstandene Gebilde in
die Wickelform. Hier erhalten die Zigarrenwickel durch PreBzug die
gewlinschte Form. Nach der Trocknunig werden sie wieder aus der Presse
genommen und die die Form iib it i i
Den nun fertigen T: ickel legt der Zi auf ein ,Roll-
brett“ und rollt ihn in ein ausgesuchtes feines Deciblatt. Dieses wird
mit einem haarscharfen Zigarrenmesser vorher, entsprechend der be-
absichtigten Form, in Streifen geschnitten.
Nun kénnte die fertige Zigarre schon geraucht werden. Doch sie soll
noch eine schéne Form fir das Auge erhalten. Je nachdem, ob Flach-
oder Spiegelpressung gewiinscht wird, legt der Zigarrenmacher die Zi-
garren mehrere Tage zwischen Prefibretter oder in PreBkasten. So er-
halten sie die gewiinschte Form. Jetzt werden sie in Kistchen verpackt,
und gelagert. Nach einigen Wochen Lagerung werden sie an die Ge-
schafte abgegeben, und-losen sich bald in der Hand des Rauchers in
»blauen Dunst auf. :

Josef Lenferding, Wittlich

In ber Riifermochftatt

Ein zweirddriger Karren rumpelt iiber das bucklige Pflaster eines
Winzerdorfes. Vor einem Hoftor hilt er. Eichenscheite werden abge-
laden. Schnell schliipfen wir in den Hof. GroBe und kleine Fésser,
Biitten und Zuber stehen ringsum. Dort werkt der Kiifer mit seinen
Gesellen. Mit kriftiger Faust spannt er die eisernen Fafrei
FaBbretter, die ,Dauben®. Mit gleichmiBigen Schldgen tr
Reifen immer tiefer, bis die ,Dauben® fest zusammengefiigt sind. Ein
Geselle hockt in einem riesigen FuderfaB, um es abzudichten. Ein an-
derer reinigt eine groBe T i i geruch Kit-
zelt unsere Nasen. Der Meister ist nun fertig. Schweif perlt auf seiner
Stirn. Er greift eine schlanke Flasche. Auch wir miissen einen Schluck
nehmen. Dann erzihlt uns der Meister aus GroBvaters Zeiten. Noch
vor 40 Jahren spaltete der Kiifer die ,FaBdauben“ selbst und trock-
nete sie iiber einem Feuer. Heute liefert ihm die Fabrik das fertige
FaBholz und - hier verdiistert sich der Blick des Kiifers - fertige Fiés-
ser. Ja, es ist so, auch das uralte Kiifergewerbe muB um sein Fort~
bestehen kémpfen.

In den engen und winkeligen Gassen der Moseldorfer findet ihr die
Miénner mit den starken Fiusten und ledernen Schiirzen. So alt wie
der Weinbau ist die Kiiferei. Ihr mogt es glauben oder nicht, edler
FleiB und kunstbeflissene Hinde waren stets vonnéten, Fasser und
FéBchen fiir Lagerung und Transport von Most und Wein zu schaffen.
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it 1fer des

i Kiifer der treueste Freund und Hel
srsse‘ﬂfe?dl;e?r}ﬁ‘m‘::r einander. Ja, noch mehr, sie sind gute Kame-
b und Dorfgenossen, der Winzer, der Kiifer und - - - der Wein.

e foljindufteic :
r|gr>lzreﬁim,tum gnserer heimischen Walder lieS im Jahre 1913 in dme;
eisstadt ein Sperrholzwerk das bei beschattigulig Tnp
1400 Arbeitskréften das grofte Unternehmen des Kreises 1:5".2 nang&
reren Arbeitsgdngen werden “hier Sperrholz- undhsd\lderpRau o Bige
fertigt, die heute in der Mobelindustrie eine Pedeuten_‘ e ohe spi Tagé
Riesige Kréne bringen zuniichst die Buchenstdmme fir r::e reriv Tage
in ein Dampfbad, wo das Holz zur weiteren Verarbeitung g
gemacht wird. Nach Entfernung der Rinde werden die langen Scah s
in Stiicke geschnitten und kommen dann in die Schmn-.as_expne.t il
Messer schiilen von der rundlaufenden Buchenrolle millime! eraliine
Schichten ab, die der Fachmann ,Furnier® nennt. Diese ~ Fuilars
wandern dann durch einen Trockenofen, werden nach ;nr;.(r‘ Gllier
tiert und, je nach Bedarf, in verschiedenen Grofen mit Klel sttt
zusammengesetzt. Beim Gang durch eine weitere Maschine Pl
die Platten einen Leimiiberzug und kommen, in §ch_mht:n Eatan A
dergelegt, in eine Presse, So entsteht das ,Sperrholz* in n elst e
brauchten Stirken zwischen 4—12 mm, das sich dur - beiack
Festigkeit auszeichnet. An F{fis- und Baé‘f:?ii‘; g:;g:: g):schnmen

siumt“ und die Platten in verschiedene ten.
?:d;e;bsedlleifmaschine erhalten die Oberflichen ihren 1etztezn ,,smhge
und sind damit versandfertig, U i die Reise anzutreten in
inerwerkstitten und Mébelfabriken. L
SD(;ZQZ:]:Nerk, das jahrlich ethi0 ? 000 F?yexﬁmgnh}se‘aeer‘;?:;aae::
i rn Heimathkreis von groBer wirtschaftliche
fu\L\‘Jliie‘:n(sieen zahlreichen Arbeitern, die hier Beschaftigung ﬂnderil:,‘ k:ar;‘n;:
viele Gemeinden durch den Verkauf des Nutzholzes manche Einna
verbuchen. Philipp Becker, Wittlich.

= Mofelfiihre

Uralt Fahrzeug, plump und schwer, Ferge steht auf schmalem Bord,
Lautlos tragen dich die Wellen,  Uralt Antlitz, grau versponnen, =
LBt sie eilen, 146t sie schnellen, Schaut ins Wasser, tief versonnen,
Gleitest langsam driiber her: Lenkt die Pont zum sichern Port:
Hol iiber! Hol iiber! ’
Alle Last und alle Freud* Deutest mir des Lebens Sinn,
MuBit du auf dem Riicken tragen, Altes Fahrzeug, Féhrmann weise:
Trigst es still und ohne Klagen, Immer bin ich auf der Reise,
Ob man ruft zu jeder Zeit: Treibe auf den Wellen hin,
Hol iiber! Hol iiber!

‘Wenn am Ende meiner Zeit
Bang ich steh’ am dunklen Ufer,
Mogst du horen dann den Rufer,
Féhrmann in die Ewigkeit:
Hol {iber!
Peter Kremer
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Botteslob aus Weifterhand
Beim Orgelbauer in Klausen.

Klausen! Das bedeutet fromme Pilgerfahrt und kindliche Muttergot-
tesminne, das klingt nach Glockenjubel und Orgelton.

Soll ich euch erzihlen aus meiner Jugend, von meinem ersten, erwar-
tungsfrohen Eintritt in die michtige Kirche? Ihr werdet staunen! Nicht
die GroBe des G nicht der j G g, nicht
die wehe Traurigkeit des Bildes der Schmerzensmutter, nicht der
kunstvoll geschnitzte Hochaltar, nein, etwas anderes hielt mich gefan-
gen, bannte mich an meinen Platz: das Jubilieren unzéhliger Orgel-
stimmen!

Lange stand ich lauschend an einem Pfeiler, bis der Vater mich bei der
Hand faBte, daB ich jéh aufwachte wie aus tiefem Schlaf. ~Komm, wir
gehen dorthin, wo diese Stimmen geschaffen werden®, sagte mein Va-
ter, und eine Minute spiter standen wir in der Werkstatt des Orgel-
bauers von Klausen.

Riesige Pfeifen und Flsten aus Holz und Metall lehnten an der Wand.
In der Mitte des Raumes bemerkte ich einen groBen Orgelspieltisch mit
glanzenden schwarzen und weiBen Tasten und vielen Knépfen und
Hebeln. ,,Damit kann man“, so sagte mein Vater, ,die verschiedenen
Stimmen herbeizaubern“. Vorwitzig schaute ich auf die Schildchen
uber den Knopfen. Da las ich ,Trompete“ und ,Flote*, , Waldhorn®
und ,Schalmei“ und viele, viele andere Namen. Zwei Gesellen arbei-
teten an einem groBen Blasebalg, der die Luft in die Orgelpfeifen
pumpt. Das ist die Lunge der Orgel. Uberall, wohin ich blickte, sah ich
neue, geheimnisvolle Dinge.

Ich durfte auch in die groSen und die kleinen Pfeifen blasen. Hei, was
da mancherlei Tone entstanden! Die ganz groSen aber blieben stumm,
-obwohl ich mit letzter Kraft und prallen Backen blies.

Als wir uns verabschiedeten, schenkte mir der Meister eine kleine
Orgelpfeife. Die habe ich heute noch.

Kennst du deine Heimat?

Dann erkanntest du im neunten
Heft den Weinort Piesport, der
durch sein ,Goldtropfchen in aller
Welt bekannt ist.

Kennst du das einsams Dorf inmitten dunkler
Walder, wo fleifige Héande und kunsivoller
Sinn diese hibschen Dinge schaffen? Wenn
nicht, verrale ich es dir im néchsten Heft:
»Beriihmte Ménner der Heimat“

Dieses Heft wurde bearbeitet von Lehrer Heinz Haller, Greimerath
Das Titelbild zsichnete Hans Scherl, Witilich
Bildarchiv: Kokosweberei Schér, Eisenschmitt, Tonindustrie Moselland, Wittlich,
Tépferei Wingender, Niersbach und eigene Anferiigung
Druck: Fr. Wilh. Knopp, Wittlich/Rhid.
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