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Titelbild:

Groppenbrucher Irdenware: Rauhwandige, unglasierte Gefal3e im Farbspektrum zwischen grauschwarz bis
graubraun sind die Kennzeichen der Irdenware, die im Mittelalter und in der friihen Neuzeit in Dortmund-
Groppenbruch hergestellt wurden.

Rlckseite:

Ein seltener Fund: Von den Feldern nahe Gut Altmengede wurde der kleine Kopf einer Tierfigur aus rétlichem,
hellbraun glasierten Ton aufgesammelt. Das Fundstick ist nur ca. 4 cm groB, das Gesicht mit einer hundearti-
gen Schnauze wird umrahmt von einem durch Kerbungen kenntlichen Haarkranz, die Augen sind aus kleinen,
hell gefarbten Tonklgelchen aufgesetzt. Das Képfchen geht ber in einen langen gerade Hals und k6nnte am
Rand eines TongefalBes aufmodelliert gewesen sein, wie sie die Groppenbrucher Tépfer an Ausqglssen oder
Stielen montierten.

Hinweis:
Aus Grlinden der besseren Lesbarkeit wird auf die gleichzeitige Verwendung weiblicher und mannlicher
Sprachformen verzichtet. Sdmtliche Personenbezeichnungen gelten gleichwohl fir alle Geschlechter.
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Topfe und Tépfer in Dortmund

Henriette Brink-Kloke

Auswahl aus dem Repertoire der

— Groppenbrucher Tépfereien: Koch-

tépfe mit und ohne FiiBe (Grapen),
Schisseln sowie einige Bréter und
Krtige aus Irdenware. Der kleine
bréunliche Becher aus Faststeinzeug
links neben der groBen, dunkel-
grauen Schissel gehort nicht in das
Produktionsspektrum, sondern ist
ein Import aus dem Rheinland.

»Int Gruappenbrauk, do kiinnt
se wat, Hexen toumen un Pott
backen”

Sie hieBen Krukendiek, Vegetasche, Schmidt und
PlattfuB und stellten im Dortmunder Ortsteil Grop-
penbruch bei Mengede TongefaBe her. Hier stehen
im Untergrund an einigen Stellen sandige Tone an,
die sich zur Herstellung von sogenannten Irdenwa-
ren eignen.

Das Bruchgebiet nordéstlich der Emscher bildet bis
heute mit dem Groppenbach die Grenze zwischen
der Stadt Dortmund und dem Kreis Recklinghausen,
im Mittelalter zwischen der Grafschaft Dortmund
und dem Vest Recklinghausen. Johann Diederich von
Steinen berichtete im Jahr 1757: , Groppenbrock ist
an der Strassen die von Mengede nach Linen gehet,
eine Virtelstunde vom Kirchdorf gelegen. In dieser
Bauerschaft werden viel schwarze irdene Gefasse
gebacken, die den Namen Gréppen haben, und
haufig verkauft werden.”

Die Nennungen ,, Groppenbrock” (Gruappenbrauk)
und , Groppen” beziehen sich auf den mittelal-
terlichen Begriff ,Grapen”. Gemeint ist damit ein
dreibeiniger Topf, meist aus Ton, selten aus Metall
gefertigt, der in oder Uber das Feuer gestellt als
Kochtopf diente. Die eingangs zitierte alte platt-
deutsche Redensart erinnert neben der bekannten
Topferei an eine Begebenheit vom 23. Juli 1581,
als man Gertrud Nevelings aus Groppenbruch im
Kuckelketeich nérdlich der Dortmunder Innenstadt
der sogenannten Wasserprobe aussetzte (Hexen
téUmen = Hexen zahmen/bandigen). Der Brechtener
Heimatforscher Alois Risse formulierte 1984 den
Fortgang des Geschehens folgendermalBen: ,[...]
da sie schwamm, wurde sie am 4. August vor der
Westpforte enthauptet”. m
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Lambertus anforarius
und Aleydis anforaria

Schaut man in alte Flurkarten findet man im Grop-
penbruch Flurbezeichnungen und Personennamen,
die auf ehemalige Topfertatigkeiten verweisen, wie
Gaffenbruch, Grépper Feld und Krukendiek. ,Die
Topferei wurde mit Sicherheit seit dem 13. Jahrhundert
in gréBerem Umfang als Nebenerwerb [...] bauerli-
cher Schichten betrieben, wobei die Groppenbrucher
Topfer ihre Produkte zollfrei in Dortmund absetzten”
schrieb Rudolf Bergmann, der erste archdologische
Ausgraber im Bereich dieser Topfereien 1990.

Als zugehdrig zur Grafschaft Dortmund hatten die
Groppenbrucher Topfer das Recht, ihre Ware auch in
Dortmund zu verkaufen. Ob es sich allerdings bei der
einzigen bekannten Erwahnung von mittelalterlichen
Topfern in Dortmund um Groppenbrucher handelt,
lasst sich wohl nicht mehr klaren. Im Dortmunder
Urkundenbuch verzeichnet Karl Ribel fr das Jahr
1304 eine Topferin und einen Topfer, die jeweils eine
Verkaufsbude am Markt fiir 6 bzw. 9 Schilling pro
Jahr zur Pacht erhielten. Die Herkunftsorte der beiden
Lanforarii” (Amphorenmacher) Aleydis und Lambertus,
erwahnt die Urkunde nicht, sodass sie auch Dortmun-
der Birger gewesen sein kdnnen.

Mit der europaischen Stadtentwicklung bildete sich in
dieser Zeit auch ein Topferhandwerk im engeren Sinne
heraus. Waren vorher Topfe und Schisseln im kleinen
MaBstab fir den Hausgebrauch und den értlichen
Bedarf gefertigt worden, begann nun eine gewerbliche
Produktion. Vielfach stellten die Topfer neben Ge-
schirrkeramik auch Dachziegel her und arbeiteten als
Kachelofenbauer und -setzer. Doch blieb im landlichen
Raum das Tépferhandwerk — wie im Groppenbruch —
ein saisonales Nebengeschaft zur Landwirtschaft.

Und die Groppenbrucher Tépfer sind die bislang
einzigen sicheren Nachweise von spatmittelalterlichen
Topfereibetrieben im GroBraum Dortmund, die in
dieser Zeit Uberwiegend den steigenden Bedarf der
freien Reichsstadt nach irdenem Ess- und Kochgeschirr
deckten. Archdologen (s. Seiten 24, 26) erkennen ihre
Waren leicht, war doch die Tonqualitat im Groppen-
bruch nicht immer ausreichend gut. Viele der GefaBe
“sanden ab”, wie die Fachleute sagen, d. h. beim
Beriihren der GeféBwande bleiben kleinste Sandkdrn-
chen an den Handen haften. Entsprechend hoch war
die Ausschussrate beim Brennen der GefaBe. Auch die
meisten der heutigen Groppenbrucher Landwirte ken-
nen die grau bis schwarzlich gefarbten Tonscherben,
die oft zu Hunderten beim Pfliigen an die Oberflache
gezogen werden. Die damaligen Topfer entsorgten
ihre Fehlbrande in die Gruben und Graben, aus denen
sie den Ton entnommen hatten. m

M Die Bruchstiicke der TongeféBe

ed /iegen dicht gepackt in den
Erdschichten unter der Feldflur
®= |n Dortmund-Groppenbruch.

d Zu erkennen sind in diesem
archdologischen Ausgrabungsfoto
zwei dieser , Scherbenschichten”,
getrennt durch fast sterilen Sand-
boden. Am unteren Rand der
unteren Schicht ragt ein kleiner,
pokaldhnlicher Tonbecher aus der
Erde heraus.



Nr. 11| Zu Potte kommen ... - Topfe und Tépfer in Dortmund

,Tischlein deck dich”

Die Groppenbrucher Topfer fertigten fast ausschlieBlich Natrlich fehlten aber in den Haushalten des spaten
irdenes Koch- und Essgeschirr: dreibeinige Kochtopfe Mittelalters die Krlge nicht. Doch da es den Grop-
(Grapen), bauchige GefaBe (Kugeltépfe mit gewolbtem penbrucher Topfern in dieser Zeit selten gllickte,
Boden) sowie Schiisseln, Pfannen, Brater und Durch- ,Glasuren auf die Potte zu bringen”, wie es der
schldge an. Die GefaBe waren feuerfest und dienten eingangs erwahnte Alois Risse lapidar berichtete, war
den einfachen Bevélkerungsschichten lange Zeit als ihre Irdenware oft nicht wasserdicht. Blei- oder andere
einziges Koch- und Essgeschirr. Krige und Becher fir mineralische Glasuren als Abdichtung auf die Gefale
Flussigkeiten finden sich im archdologischen Fundspekt- aufzubringen, war aufwendig und gelang noch nicht
rum der Groppenbrucher Tépfer nur wenige. zuverlassig.

Schon im 13. Jahrhundert
stand vornehmes Trink- und
Schankgeschirr aus frihem
Steinzeug, das sogenannte
Faststeinzeug auf den Tischen
der Herren von Hérde.
Zusammen mit dem groBBen
Kugeltopf (rechts) waren dlie
GefalBe seinerzeit Opfer eines
Brandschadens geworden
und wurden erst bei den
archdologischen Ausgra-
bungen auf der Horder Burg
geborgen.

Vermutlich von den Groppen-
brucher Tépfern gefertigt -
irdenes Koch- und Essgeschirr
aus einem bdrgerfichen
Haushalt des Mittelalters in
der heutigen Innenstadlt.
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Krlge und Becher fur den Hausgebrauch bezog man
in der Region daher Uberwiegend aus den rheinischen
Topfergebieten: Im Westerwalder und Siegburger
Raum standen flussmittelreiche Tone an, die sich flr
besonders hohe Brenntemperaturen eigneten. Die im
Ton enthaltenen Feldspate schmolzen (sinterten) und
verdichteten sich beim Brand zu einem wasserundurch-
lassigen Scherben (s. Seite 26). Derartige Gefale —im
Gegensatz zur Irdenware Steinzeug genannt - zeichne-
ten sich zudem durch Schlagfestigkeit aus und waren
ihrer glatten Wandung wegen leicht zu reinigen,
taugten allerdings aufgrund ihrer Hitzeempfindlichkeit
nicht als Kochgeschirr.

GroBBe und kleine Kriige, hergestellt aus fertig entwickeltem Stein-
zeug, fanden sich in dann auch in den brgerlichen Haushalten des
spaten Mittelalters in der Innenstadt.

Erst seit ungefahr ab 1200 — einem Zeitpunkt, der auch
den Wechsel vom Hoch- zum Spatmittelalter kenn-
zeichnet — hatte sich in Mitteleuropa das keramische
Formenspektrum erweitert. Bislang nutzten die bauer-
lichen Haushalte Koch- und Essgeschirr aus Irdenware
wie Grapen, Topfe und Schisseln fur die Kiiche und
den Esstisch, nun standen in den aufkommenden
birgerlichen Schichten der ersten Stadte auch Krlige
und TrinkgefaBe auf den Tischen. Man orientierte sich
verstarkt an hofischen Gebrauchen und verlangte nach
den neuen GefaBen, wie sie nicht nur bei Hofe, sondern
ebenfalls in den 6rtlichen Burgen zu finden waren. Auch
in der Reichsstadt Dortmund, der heutigen City, finden
die Archdologen fast bei jeder Bodendffnung Bruchsti-
cke dieser GefaBe. m

Auch in der friihen Neuzeit versorgten sich dlie stadtischen
Haushalte Dortmunds vermutlich mit irdenen Tépfereiwaren aus
Groppenbruch, die in dieser Zeit versuchten, Glasuren auf ihre
GefaBe aufzubringen.
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Die bislang einzige ihrer Art - die erhaltenen Reste einer mittelal-
terlichen Tépferscheibe, bestehend aus Teilen der Achslagerscheibe
(FuBscheibe), Mittelachse und der eigentlichen Tépferscheibe, die
wdhrend der archdologischen Ausgrabungen in Dortmund-Grop-
penbruch gefunden wurden.

Der Landschaftsverband West-
falen-Lippe rekonstruierte die
Groppenbrucher Tépferscheibe.
Eine Nachbildung ist ebenfalls im
Dortmunder Museum fir Kunst
und Kulturgeschichte zu sehen.

Die Darstellung aus dem 16. Jahrhundert zeigt die Konstruktion
und den Gebrauch der Topferscheibe. Hinter dem Tépfer liegt of-
fensichtlich schon Tonmaterial fiir die nédchsten GeféBe bereit, eine
Auswahl fertiggestellter Produkte steht vor ihm. Im Hintergrund
sind weitere Arbeitsschritte des Tépfereiwesens zu erkennen: Ein
Mann sticht den Ton mit dem Spaten, ein anderer hackt Holz fiir
die Befeuerung des Ofens, der von einem weiteren Mann mit
Brennmaterial befiillt wird.

Q N \ PEoT
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~Den Leymen tritt ich mit
meim FuB //

Mit Har gemischt / danach ich muB // Ein Klum-
pen werffen auff die scheiben / Die muss ich mit
den Flssen treiben // Mach Kriig / Haffen / Kachel
und Scherben // Thu sie denn glasurn und ferben

// darnach brenn ich sie in dem Feuwer // Corebus
gab die Kunst zu steuwer” (Hans Sachs, Eygentliche
Beschreibung Aller Stande auff Erden: Der Hafner,
1568).

Die Topferscheibe erleichterte die schwere Arbeit
des Topfers enorm. In Abbildungen seit dem

13. Jahrhundert sind ihre Konstruktion und Arbeits-
weise Uberliefert. Mit den FiiBen trieb der Topfer
die waagerecht Uber dem Werkstattboden liegende
FuBscheibe an, die mit der eigentlichen Topferschei-
be, durch eine Mittelachse und mehrere Streben
verbunden war. Alternativ konnte statt der Antriebs-
scheibe auch ein liegendes Rad benutzt werden, das
man mit einem Holzstab zwischen den Speichen
oder mit dem FuB in Schwung setzte.

So haufig keramische Waren im archdologischen
Fundgut auch sind, blieb Uberraschenderweise eine
im Groppenbruch gefundene Topferscheibe bislang
die einzige, die aus dem europdischen Mittelalter
Uberliefert ist. Vermutlich blieb sie deswegen erhal-
ten, weil man sie in sekundéarer Verwendung in die
Holzverschalung einer Wasserstelle einbaute, wo sie
im feuchten Milieu Uberdauern konnte.

Bei den Uberresten der Scheibe handelt es sich um
eine runde, flache Eichenholzscheibe mit ca. 40 cm
Durchmesser und eine kleinere mit knapp 20 cm
Durchmesser. Zusammen mit der Anordnung der
erhaltenen Bohrungen, Bohransatze und Zapfenreste
lasst sich die Konstruktion erkennen: Der Typus wird
als Block- oder Sprossenscheibe bezeichnet, bei der
die FuBscheibe durch ihre Mittelachse und die Stabe
(Sprossen) fest mit der Arbeitsscheibe verbunden ist. m
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Fiir Topferwaren geht zu viel
Geld ins Ausland ...

In der Neuzeit begannen sowohl Landesherren als
auch Stadte aus , merkantilistischen Erwagungen he-
raus”, die Ansiedlung von Handwerkern und Manu-
fakturen zu férdern, so stellte Wingolf Lehnemann in
seinem Standardwerk zur neuzeitlichen westfalischen
Irdenware fest. Fir Topferwaren ginge zu viel Geld ins
Ausland, war der allgemeine Tenor.

In den Birgerbichern, in denen die Freie Reichsstadt
Dortmund die Aufnahme von Neuburgern verzeich-
nete, wurden ab der Mitte des 17. Jahrhunderts ne-
ben den Berufen nun auch haufig die Herkunftsorte
aufgefiihrt, beispielsweise , Klosterkamp gelegen im
Collnischen” (Kamp-Lintfort), Lich in der Wetterau,
Rasdorf in Hessen und Unterstattingen in der Ober-
pfalz. Vielleicht gelang bei einigen dieser Handwerker
die Ansiedlung dauerhaft, denn ab dem Ende des 18.

Bruchsttick einer sogenannten Schnelle aus der Dortmunder
Innenstadt, hergestellt im K6lner Raum. Im 16. Jahrhundert trank
man oft Bier aus diesen hohen, schlanken, fast zylindrischen
Steinzeugkrtigen mit Zinndeckel, die vielfach reich mit religiésen
oder mythologischen Szenen verziert sind. Auf dem Bruchsttick ist
wahrscheinlich ein bergauf gehender Bergmann mit Bergmanns-
kappe und Stemmeisen zu sehen.

=

Import aus dem ,Ausland”: Die glasierte Schussel aus dem
Bestand der spdteren Verwalter der Horder Burg stammt ver-
mutlich aus dem Oldenburger oder Wildeshausener Raum. Cha-
rakteristisch sind die senkrecht gestellten griinen und gelben
Wellenlinien auf der Schisselwand und im Spiegel.

Jahrhunderts fehlen in den Quellen die Herkunfts-
angaben, offensichtlich stammten sie aus Dortmund
selbst. Schon 1789 hiel es bei Christian Wilhelm
Terbucken ,ein topfer aus der Stadt birtig”.

Am Ende des Mittelalters und mit Beginn der Neuzeit
wurde die Gestaltung des Tischgeschirrs immer auf-
wandiger. Reliefauflagen und gefarbte Bleiglasuren
zierten die Steinzeugkriige und -becher. Die groBen
Schisseln aus Irdenware wurden farbig bemalt,
teilweise auch zusatzlich eingeritzt. Besonders am
Niederrhein bildete sich seit dem 17. Jahrhundert

fr fast 300 Jahre eine regelrechte Tépferlandschaft
heraus. Zu den Kennzeichen dieser unter dem Begriff
,niederrheinische Irdenware” bekannt gewordenen
Keramiken gehdren insbesondere , bunte Farbig-
keit und reichlich szenischer Dekor”, wie Margarete
Bartels in ihrer Ausarbeitung zur niederrheinischen
Irdenware zusammenfasste. Religiése und profane
Motive wurden dabei kombiniert mit Sinnspriichen
und personlichen Vorlieben. Einfache Muster, wie
Wellenbander und Zierlinien malten die Topfer dabei
freihdndig mit einem Federkiel oder Rohrstengel, dem
sogenannten Malhorn auf. Fir figurliche oder sze-
nische Darstellungen verwendete man gelegentlich
Schablonen. GroBe Prunkschisseln wurden auch als
Hochzeitsgeschenke und Erinnerungsstiicke »
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Der einfache, innen glasierte Henkeltopf aus Irdenware des 18.
Jahrhunderts kénnte noch in Dortmund-Groppenbruch gefertigt
worden sein.

Becher oder kleine Kanne des 17. oder 18. Jahrhunderts aus
grauem Scherben mit kobaldblauer und manganvioletter
Bemalung (Westerwalder Steinzeug). Das reprasentative Gefab,
gefunden bei der Emscheroffenlequng an Haus Rodenberg in
Dortmund-Aplerbeck, ist aufwendig verziert mit dem Adler

als Wappentier, gerahmt von zwei Fabelwesen (Sphingen) mit
Léwenkdrpern, Menschenkdpfen und Fligeln.

angefertigt. Manche Schissel wurde tber Genera-
tionen weitergegeben und einige schmicken heute
noch ein Wandregal. GleichermaBen bekannt ist
bis heute das sogenannte Westerwalder Steinzeug
mit seiner charakteristischen blauen Bemalung aus
geschmolzenem Kobaltglas auf grauem Scherben.
Klassisch sind ebenfalls die groBen, zweihenkeli-
gen Krauttépfe, in denen WeiBkohl zu Sauerkraut
fermentierte und so fir die Wintersaison haltbar
gemacht wurde.

Auch die Groppenbrucher Betriebe versuchten, ihre
Herstellungstechniken und vereinzelte Produkte mit
verschieden farbigen Bleiglasuren sowie erweitertem
Formen- und Verzierungsspektrum zu modernisie-
ren. Doch ihnen fehlten die notwendigen Tonquali-
taten und - neben der eigentlichen landwirtschaft-
lich ausgerichteten Lebensgrundlage - vielleicht
auch die Zeit und der Wille, in die Materialbeschaf-
fung flr teurere Glasuren, arbeitsintensive Ziermo-
tive und verbesserte Brenntechniken zu investieren.
Sie experimentierten wenig und verharrten bei ihren
GefaBformen, dem irdenen Koch- und Essgeschirr
aus Topfen und Schisseln mit schlichtem Dekor und
einfacher Bleiglasur.

Im Verlauf der zweiten Halfte des 18. Jahrhunderts
stellten die Topfereiwerkstatten im Groppenbruch
ihre Tatigkeit endgltig ein. Offensichtliche Griinde
dafir sind bislang nicht bekannt, doch es ist még-
lich, dass aufgrund des seit Jahrhunderten betrie-
benen Abbaus die Tonlagerstatten vor Ort weitest-
gehend ausgebeutet waren (s. Seite 28). Sicherlich
fuhrten aber die zunehmende Konkurrenz durch
gusseiserne Kochtopfe, Braunirdenware (Bunzlauer
Geschirr) und Steingut sowie die immer stérker ins
allgemein bekannt werdenden gesundheitlichen Risi-
ken durch Bleiglasuren auf Essgeschirr zu sinkender
Nachfrage und mangelndem Absatz und letztend-
lich zur SchlieBung der Betriebe. m
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Erinnerungen an
~Alt-Dortmund”

. Die alteren Dortmunder werden sich noch recht
gut erinnern, daB3 sie auf dem Wall, welcher sich
vom Burgtor zur Kuckelke hinzog und etwa zur Half-
te schon abgetragen war, von Zeit zu Zeit frisches
Topfergeschirr sahen, daB hier auf Brettern zum
Trocknen Aufstellung gefunden hatte.

Es entstammt der Topferei von Wilhelm Borbein.
Derzeit war das Haus Helle 20 sein Wohnhaus und
daran anschlieBend, nach dem Burgwall zu, befand
sich die Topferei. Nach Aufgabe seiner gewerblichen
Tatigkeit lebte er hier als Rentner, Burgwall 24. [...]
Was hier in Dortmund erzeugt wurde, bestand fast
durchweg aus einfachen Tépferwaren, dem soge-

nannten irdenen Geschirr. Dieses wurde hier aus
Topferton und Tonmergel, mit Blei- oder Erdglasur
hergestellt. Zur Formgebung der GefaBe diente eine
Topferscheibe, welche im Kleinbetriebe mit den
FuBen bewegt wurde. Zur Hartung der Erzeugnisse
war ein Brennofen in Gebrauch.” (Karl Priimer)

Fir Dortmund sind auch im 19. Jahrhundert meh-
rere Topfer belegt. Mit Beginn der Industrialisierung
und den schnell wachsenden Bevolkerungszahlen
schien offensichtlich die Produktion vor Ort weiter-
hin lohnenswert zu sein. Den Adress- und Gewer-
beverzeichnissen ab 1817 aus dem Dortmunder »
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Sowohl die einfach bemalte Schiissel (links) als auch die Schiissel mit Ausqul3 stammen aus einem
Haushalt des 19. Jahrhunderts an der alten BetenstraBe und dienten als Milchschalen, in der sich
nach einer Ruhezeit der Rahm von der gemolkenen Milch (Rohmilch) absetzen konnte. Vergleichba-
re Gefdle stellte Wilhelm Borbein in seiner Tépferei an der Ecke Burgwall und Helle her.

Stadtarchiv (s. Seite 27) sind die Namen von insge-
samt finf Topferfamilien zu entnehmen: Peter Floer
sowie E. und Heinrich Borbein am Burgwall in Héhe
Helle, Dietrich und Heinrich Pleuger am Westenhell-
weg in Hohe des Weddepoths, Heinrich Hobert und
Friedrich Meyer an der Kamp- und Schmiedingstral3e
in Hohe des Westentores. Bei dem Topfer Heinrich
Hobert kénnte es sich um einen Nachkommen, viel-
leicht einen der beiden Séhne des 1782 aus Rasdorf
in Hessen zusammen mit seinen beiden Séhnen
eingeburgerten Johannes Balthasar Hobert handeln.

Aus heutiger Sicht muten die Berufskombinationen
mancher Tépfer abenteuerlich an, so wurden Peter
Floer und Heinrich Hobert als Tépferfabrikanten und
Lumpenhandler gelistet. Doch so ungewdhnlich war
das seinerzeit nicht. Im Munsterlandischen Ochtrup
beispielsweise setzten die ,Besitzer der Ochtruper
Topffabriken [...] ihre Fabricate [...] ab und deren
Hausierer gehen auch im angrenzenden Hannover-
schen, wo sie ihre Tépfe und andere Geschirre ent-
weder verkaufen oder gegen Lumpen austauschen”
(Staatsarchiv Munster, Reg. Munster 95 Il fol. 119).
Altkleider waren begehrter Rohstoff fir die Papier-
herstellung und lieferten somit ein schénes Zubrot

fur die , Kiepenkerle”, wie sie im Munsterland
genannt wurden. Der Name leitet sich ab von der
,Kiepe”, einem auf dem Ricken getragenen Korb,
von dem aus die Waren verkauft wurden. m

Henkeltopf mit Tiille aus grauem Steinzeug Westerwaélder Art
mit blauer Bemalung aus dem 19. Jahrhundert. Im Rheinland
nannte man diese GeféBe auch HeiBwasserpdttchen, da sie von
Pilgern auf Wallfahrten mitgefihrt wurden, um sich darin heiBes
Wasser auf ihr mitgebrachtes Kaffeemehl gieBen zu lassen.
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[...] .das famose Zartgemiise
aus der Dose.”

(Werbeslogan aus den 1970 Jahren)

Offensichtlich arbeitete jeweils die ganze Familie

im hauslichen Betrieb, teilweise nennen die Listen
bis zu 15 Personen (,, Seelen”), zusatzlich beschaf-
tigten die Tépfer bis zu acht Arbeitskrafte. Ublich
scheint auch die Produktbreite der Betriebe gewesen
zu sein, denn es wurden Tépfe und Schiisseln aus
Irdenware genauso wie Dachziegel hergestellt. Der
AusstoB liest sich beachtlich: So stellte Peter Floer
beispielsweise im Jahr 1839 Dachziegel fir 72 Thaler
sowie Topfe und Schisseln im Wert von 800 Thalern
her oder Heinrich Hobert 1843 Dachziegel im Wert
von 240 Thalern sowie Schisseln und Tépfe fur

700 Thaler. Ab der Jahrhundertmitte wurde die
Erfassung auf reine Stlickzahlen umgestellt, z. B.
brannte Heinrich Pleuger im Jahr 1854 ,,12.000
Stick in 1 Ofen”.

Um einschatzen zu kénnen, welchen Marktwert
diese Zahlen seinerzeit besalBen, sollen hier die
Kaufkraftvergleiche mit historischen Wahrungen der
Deutschen Bundesbank herangezogen werden. Die
aktuellen Angaben (2019) bewerten beispielsweise
fr das Jahr 1843 den Thaler mit einer Kaufkraft von
37,90 €. Das wirde bedeuten, dass der Topfer Hobert
in diesem Jahr einen Jahresumsatz von 35.626 €
erwirtschaftete. »

Mit Backsteinen ausgemauertes Fachwerk eines ehemaligen
Dortmunder Biirgerhauses an der WiBstraBBe. Die Fassade wurde
im 16. Jahrhundert gefertigt und besticht durch ihre aufwendig
reliefverzierten, unterschiedlich groBen Backsteine.

Ein Holzgefach des Hauses an der WiBstralBe blieb erhalten und
ist im Dortmunder Museum fiir Kunst und Kulturgeschichte zu
sehen.

Detailblick auf die Backsteinfassade des ehemaligen Gebaudes
an der WiBstrale.
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Die genannten Dortmunder Topferbetriebe konnten
sich offensichtlich nur wenige Jahrzehnte behaup-
ten. Nach 1868 werden sie nicht mehr gelistet, nur
die Berufsbezeichnung , Tépfer” begegnet noch in
den Adressblchern.

Im GieBverfahren gefertigtes Steingut, Emaillege-
schirr, Einmachglaser oder Konservendosen aus
WeiBblech — wie das Handwerk insgesamt splrte
auch das Topfergewerbe die Auswirkungen der
Industrialisierung und den technischen Fortschritt.
Irdenes Geschirr entsprach bald nicht mehr den
Anspriichen moderner Haushaltsfiihrung.

Die bekannte Kochbuchautorin Henriette Davidis
(s. Seite 25, 26) warnte in ihrem , Praktischen Koch-
buch fur die gewodhnliche und feinere Kiiche” vor
einer , Bleivergiftung bei Anwendung [...] von gla-
sierten Topferwaren”. Dagegen hatte sie Irdenware
noch in friheren Ausgaben ihres Kochbuchs fr
den taglichen Gebrauch empfohlen und Ratschlage
zu seiner Behandlung gegeben. Ihr Erkenntniswan-
del dirfte bei der weiten Verbreitung ihres Buches
weitreichende Auswirkungen auf die bleiglasierte
Irdenwareproduktion gehabt haben.

Die Ziegelproduktion (s. Seite 29) hingegen erlebte
stattdessen weiterhin steigende Nachfrage. Ziegeleien
vor den Toren der alten Stadt und in der Nahe der
Industriestandorte bedienten den Bedarf nach Back-
steinen und Dachziegeln als robustem Baustoff. Fiir
Industriegebdude und zusatzlichen Wohnraum der
Arbeitskrafte wurden dringend Baustoffe benétigt,
denn Holz und Naturstein waren knapp und teuer.
Der ,Kunststein” Ziegel aus dem Rohstoff Lehm bot
hier zusammen mit dem Brennmaterial Kohle Abhilfe,
und so schossen in der ersten Halfte des 19. Jahr-
hunderts Ziegeleien im wortlichen Sinne , aus dem
Boden”. An mehreren Stellen konnte die Dortmun-
der Stadtarchdologie direkt die im Boden erhaltenen
Reste dieser friihen Betriebe nachweisen. m

Der schmale, knapp 10 Zentimeter lange Backstein ist mit dem
sogenannten Akanthusmotiv verziert, einem seit der Antike oft
verwendeten Ornament. Gefunden wurde er bei den archio-
logischen Untersuchungen auf dem Petrikirchhof, unbekannt
ist seine Verwendung. Vielleicht schmiickte er ebenfalls eines
Hausfassade.
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~Der Topfer Diedrich Pleuger
von hier beabsichtigt,

[...] eine Fabrik zur Anfertigung von Thongeschirr
anzulegen.” (Oeffentlicher Anzeiger, Beilage zum
52. Stlicke des Amtblattes Arnsberg, den 25. De-
cember 1852, S. 1093)

Entgegen allen Erwartungen konnte im Grop-
penbruch bislang bei keiner der archdologischen
Untersuchungen eine Ofenanlage gefunden werden.
Somit fehlen Angaben zu OfengréBe und -technik
genauso wie Informationen zur Brennhaufigkeit und
GefdBmenge pro Ofen. Inzwischen wei3 man durch
archaologische Ausgrabungsbefunde andernorts,
dass es sich bei den Brennofen meistens um soge-
nannte liegende Ofen mit hintereinander angeord-
neten Arbeitsraum, Brennkammer und Rauchabzug
gehandelt hat (s. Seite 27). Zudem waren diese Ofen
oftmals nur leicht in die Erde eingegraben. Vielleicht
hat im Groppenbruch die Gber Jahrhunderte ausge-
Ubte Beackerung diese Spuren langst verwischt.

Nahere Angaben liegen dagegen fir die Dortmun-
der Topfer des 19. Jahrhunderts vor. Sie betrieben
nach den Gewerbeverzeichnissen je einen oder zwei
Ofen. Dem oben genannten Antrag von Dietrich
Pleuger aus dem Jahr 1852 ist eine Zeichnung bei-
gefligt. Direkt nordlich anschlieBend an sein Wohn-
haus am Westenhellweg / Ecke Weddepoth sollte
der Ofen am Weddepoth , 2 Etagen hoch, die erste
massiv, die zweite von Fachwerk, mit einem mas-
siven Schornstein” errichtet werden. Auch hierbei
scheint es sich um einen liegenden Ofen zu handeln,
allerdings lassen Zeichnung und beigefiigte Legende
keine weitere Differenzierung zur Anordnung und
zum Volumen der Brennkammer zu.

Berechnungen zur Anzahl der GefaBe pro Ofen-
brand sind naturgemaf abhangig von der GroBe des
Ofens sowie der Art und GroBe der produzierten
GefaBe. Wahrend wir fir Dortmund nur Angaben
zur Jahresproduktion besitzen, liegen fir einige,
allerdings Uberwiegend Steinzeugtopfereien im
nordlichen Minsterland derartige Angaben vor. Sie
datieren zudem in die 1880er und 1890er Jahre und
sind daher nicht direkt mit den Dortmunder Nach-
weisen vergleichbar, geben aber eine ungefahre
Vorstellung zur Rentabilitat der Betriebe. »
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In der Legende zur Bauzeichnung des Antrages von Diedrich
Pleuger fir die Errichtung eines Tépferofens wurden die darge-
stellten Objekte ndher bezeichnet:

. 1. fig. a. stellt den 4 FuBB im Lichten weiten und 10 FuB3 langen
und 4 1/2 Ful3 hohen neu zu erbauenden Ofen dar.

2. b. st der neu anzulegende massive Schornstein.

3. H ist ein vorhandener, 10 FuBB vom Gebaude B entfernt
liegender Wasserbrunnen.

4. G. ist ein Gebdude des H. Pleuger worin ebenfalls ein Ofen
zur Tépferei vorhanden ist.”
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Im Munsterland erzeugten laut eigenen Angaben je
ein Topfermeister mit zwei Gesellen bzw. Lehrlingen
jahrlich durchschnittlich Waren fir neun Ofenbran-
de. Pro Ofenfillung wurden ca. 4.000 Wurf GefaBe
gebrannt, ein Wurf umfasste beispielsweise drei
Schiisseln oder 12 Tassen (s. Seite 29). Fir einen Wurf
konnte man Ende des 19. Jahrhunderts einen Ver-
kaufserlds von durchschnittlich 10 Pfennigen erzie-
len. Dementsprechend hdtte der Jahresumsatz eines
Betriebes ca. 4.000 Mark betragen. Fur Material und
Transport entstanden um diese Zeit jahrlich Kosten in
Hohe von 780 Mark, 1.900 Mark mussten flir Holz
und Kohle ausgegeben werden und 1.330 Mark fir
Arbeitslohn. Im Jahr 1888 standen dem Jahresum-
satz von ca. 4.000 Mark somit Ausgaben in Hohe
von ca. 4.040 Mark gegeniber. Ein unrentierliches
Geschaft, wie der Fiskus seinerzeit kommentierte
und fur unglaubwirdig hielt: 4.500 Wurf Keramik
pro Ofenbrand seien méglich, ebenso ein Verkaufs-
erlds von bis zum 30 Pfennigen pro Wurf und damit
ein Jahresumsatz von 12.150 Mark wahrscheinlicher.
Hinterlegt man letztere Zahlen nun mit den Anga-
ben zum Kaufkraftvergleich der Deutschen Bundes-
bank von 2019 von 7,20 € pro Mark unter Abzug
der Ausgaben, dann hatte ein Topferbetrieb mit
drei Topfern 1888 im ndrdlichen Minsterland einen
jahrlichen Gewinn von knapp 58.500 € verbuchen
konnen. Wahrscheinlich liegen die tatsachlichen
Einnahmen der Tépferbetriebe , irgendwo in der
Mitte” zwischen diesen beiden — , naturgemaB” -
unterschiedlichen Berechnungen.

Wahrend es fur die Groppenbrucher Tépfer all die
Jahrhunderte davor ein saisonaler Nebenerwerb

(s. Seite 28) geblieben war, entwickelte sich die Top-
ferei in Westfalen im 19. Jahrhundert - regions- und
betriebsabhangig - zu einem lukrativeren Geschafts-
modell. Sowohl in der ersten Halfte in Dortmund,
als auch in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts
im nordlichen Munsterland scheint sich das auf-
wendige, langwierige und kraftezehrende Tépfer-
handwerk gelohnt zu haben. Besonders bei dem
bruchgefahrdeten Alltagsgeschirr aus Irdenware war
der Verbrauch von Schisseln, Tellern und Tépfen
stets hoch. Auch der gestiegene Bedarf durch den
enormen Zuzug von Menschen in die Industrie- und
Handelsmetropolen in diesen Jahren spielte hier-

bei sicherlich eine entscheidende Rolle. Erst neue
Technologien fur GieBverfahren, andere Materialien
sowie sich andernde Konsumgewohnheiten und
Wirtschaftsweisen der einzelnen Haushalte brachten
das alte Handwerk weitestgehend zum Erliegen.

Im Verlauf des Deutschen Reichs nahm die Zahl der
Betriebe immer weiter ab, denn fast alle Waren, die
die Topfer vorher gefertigt hatten, konnte die Indus-
trie nun schneller und billiger produzieren. Immerhin
nennt der Handwerkskammerbezirk fir Dortmund
1934 noch 12 Betriebe. Einzig ein Erzeugnis der
Irdentdpferei, schrieb Wingolf Lehnemann, werde
weiterhin in Massen nachgefragt, der Blumentopf.
Diesen Bedarf konnten die Irdenwarentopferein be-
dienen, denn Blumentopfpressen ermdglichten eine
hohe und preisgiinstige Produktion. m

Dankeschon

an Wingolf Lehnemann fir seine kluge Beratung und
liebenswerte Unterstlitzung, an Bruno Wittke fur
seine unermidliche und sachkundige Hilfsbereitschaft
sowie an Peter Hadasch und Stefan Brentfihrer fur
ihre groBartigen Fotos.
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Pottkieker

52. @ciiner oder brauner Rohl gous gehodyt nady
Premer Art.

Grfterer ift vovjuziehen. Wenn bder Kol gefroven ift,
it dad Hery mit Den nddjten Hevgblittern fammt Dem
Gtengel, fo yoeit ev weid) ift, genonumen und fo[la{)eé unge:
{hnitten gewafdhen. Am beften ift ¢8, wenn man ihn QIBePbé
vorher fo et vorbeveitet und ifu Nachtd wiedex frieven laft.

Griinkohl mit Pinkelwurst
ist heute noch ein belieb-
tes Wintergericht. Auch

in Henriette Davidis erster
Kochbuchausgabe von 1845
ist er in ihrer Zusammenstel-
lung der ,zuverlassigen und
selbstgeprtiften Recepte der
gewohnlichen und feineren

Dann with ehwad fochenved Whaffer mit Ginjefett over

Kiiche” enthalten.

Schiveinefdymaly und Butter zu Feuer gefept, dev Kohl lagen=
weife mit dem ndthigen Saly (ja nicht gu bviel) etwad Nel=
Fenpfeffer und woem ed Beliebt, mit fein gefduittenen Bme:.
beln nebft eimer Pinfelwurft dazu gethan und n furger
Brithe etwa 11, Stunde gahr gefockt. Dev Fopf muf feft

ver{chloffen, ber Kofl zwar gahy, aber jo ui

Bt gu weid und

nicht gevithet werben, weil devfelbe gang Bleiben muf. Feblt

ihm die gewiinfohte Siife, fo wird jeitig ein
fo vie Getm Anvichten bdie Brithe mit etioad

gebunben gemacht.

Sowohl im Mittelalter als in der Neuzeit bestand der
Uberwiegende Teil der Irdenwarenproduktion aus
Toépfen und Schiisseln. Beide GefaBtypen wandelten
die Topfer flr unterschiedliche Zwecke variantenreich
ab: Kochtopf, Milchtopf und Vorratstopf, mit oder
ohne Henkel oder FiiBe, Schiisseln fir Suppen, zum
Anrihren fir Griitzen und Breie, zum Aufrahmen der
Milch, als Durchschlag und als Pfanne, mit Henkeln
oder mit Stiel. Gerade die Schisseln waren Mehr-
zweckgerate, die sowohl zur Speisenzubereitung, als
auch als Tischgeschirr, letztlich sogar zum Geschirr-
spulen eingesetzt wurden. Noch bis an den Anfang
des 20. Jahrhunderts wird berichtet, dass die Familien
gemeinsam aus einer groBen Schissel aBen.

Was war in den Tépfen und Schisseln? Bildliche
Quellen und Rezepte fur Gerichte bei Hof und Adel
aus dem Mittelalter und der friihen Neuzeit zeu-
gen von einer Uppigen Speisefolge mit viel Fleisch,
zahlreichen Spezialitaten und SuBigkeiten bei
Gastmdhlern, die in reduzierter Menge und Viel-
falt offensichtlich auch Alltagskost der , besseren
Kreise” war. Fir die normale Stadt- und vor allem
die Landbevolkerung sind in erster Linie die Genre-
bilder einiger niederlandischer und flamischer Maler
Uberliefert. Sie erzahlen von den gedeckten Tafeln
bei Hochzeiten, Volksfesten und anderen Vergni-
gungen. Viel, Uberwiegend gebratenes Fleisch, Brot
und vor allem Alkohol wurden bei solchen Gelegen-

St Suder,

Kavtoffelnmell

heiten aufgetischt und reichlich konsumiert. Dass zu
einem feierlichen Essen insbesondere Fleisch gehorte,
zeigen auch viele Darstellungen des ,, Letzten Abend-
mahls”. Die Kinstler passten dabei ihre Darstellungen
oftmals den landestypischen Nahrungsgepflogenheiten
an. So hat ein unbekannter Glaskinstler Anfang des
16. Jahrhunderts in der Kirche St. Maria zur Wiese in
Soest im sogenannten Westfalischen Abendmahl einen
Schinken und einen Schweinskopf - offensichtlich in
Unkenntnis der mosaischen Bestimmungen — auf der
Tafel platziert. Auch der dargestellte Korb mit Uberwie-
gend dunklen Brotlaiben und die beiden Schnapspinn-
chen kdnnten als Hinweis des Kiinstlers auf typische
westfalische Essens- und Trinkvorlieben gemeint sein.

Unsere Erkenntnisse Uber die Alltagsernahrung der
einfachen Bevolkerungsschichten stammen dagegen
aus archdologischen Ausgrabungen und zwar aus
Latrinen, Brunnen und Abfallgruben. Sie belegen:
Fleisch von Geflugel, Schaf, Ziege, manchmal auch
Rind und Schwein kam in den brgerlichen und
landlichen Haushalten nur selten auf den Tisch.
Stattdessen bildeten verschiedene Getreidesorten
die Grundlagen fir Brei und Griitze aus geschro-
tetem Getreide, Brot und Bier. Man baute Roggen,
Gerste und Hafer, seltener Weizen und Hirse an.
Aus Roggen und Weizen konnte wegen ihres hohen
Gehaltes an Klebereiweil3 (Gluten) Brot gebacken
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werden, Hafer, Hirse und Gerste verwendete man
dagegen fur Gritze und Brei. Eintopfgerichte aus
Hulsenfriichten (Linsen, Erbsen, Ackerbohnen),
Ruben, Kohl, Pastinaken, spater auch Méhren und
Salate standen in den Erntemonaten ebenfalls
haufig auf den Tischen: Wurzel- und Kohlgemdise
mit Speck sowie Linsen- und Erbsensuppe waren
typische Gerichte der zweiten Jahreshalfte, wahrend
Melde, Sauerampfer und Guter Heinrich schon friih
im Jahr erste Vitamine lieferten; Kartoffeln, Spinat,
Mais, Gartenbohnen und Tomaten kamen erst in der
Neuzeit hinzu. Der Speiseplan wurde erganzt durch
Wildobst und erste Kultursorten. Vermutlich hatten
die gut sortierten und sorgféltig gepflegten Kloster-
garten (s. Seite 28) den Anbau der Privathaushalte,
insbesondere in den Stadten beeinflusst.

Gerne und in groBer Menge nutzte man Gewdrze.
Im Gegensatz zu heutigen Kochgewohnheiten legte
man wahrend des Mittelalters in adeligen Kreisen
besonderen Wert darauf, den Eigengeschmack der

Mit ihrem Wunsch nach einer Portion Pfefferpotthast lenkte
Agnes von der Vierbecke schon 1387 den Wachter des Wif3-
straBentores an der Dortmunder Stadtbefestigung vom Dienst
ab, um ihren Komplizen die Eroberung der als uneinnehmbar
geltenden Stadt Dortmund zu ermdglichen. Das Rezept nahm
Henriette Davidis 1877 in einer Kochbuchtberarbeitung auf.
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Nahrungsmittel zu verandern und zu Gbertiinchen.
Man Uberwdirzte die Speisen und versuchte sogar ihr
Aussehen und ihre Farben zu verandern. Vielleicht
sollte so der durch Pdkeln, Rduchern und sauer Ein-
legen entstandene, starke Konservierungsgeschmack
der Speisen Uberdeckt werden. Bei der einfachen
Stadt- und Landbevélkerung bestand dagegen noch
bis zum Anfang des 18. Jahrhunderts die Haupt-
mahlzeit aus einer wenig gewdrzten, dicken Suppe
bzw. einem Brei- oder Eintopfgericht, die im Topf
aus Irdenware gekocht und in einer groBen Irden-
schissel aufgetischt wurden.

Kochrezepte wurden in Kldstern, adeligen Hausern
und spater auch in burgerlichen Haushalten aufge-
zeichnet und gesammelt. Erst mit der Erfindung des
Buchdrucks in Europa ab der Mitte des 15. Jahr-
hunderts durch Johannes Gutenberg erfuhren sie
weite Verbreitung und spatestens im 19. Jahrhun-
dert gehorte in jede Familie ein handgeschriebenes,
besser noch gedrucktes Kochbuch. Es wurde erganzt
mit Notizen zur Haushaltsfiihrung, Kindererziehung,
teilweise auch zu Ethik und Moral. m

30. Piejfer-Potthait (cin Dovtmunder Nationalgeridt), Hiev-
a1t foerdeit hauptjdachlich die {pgenannten furzen S‘tipp%n gn)om%w;,
jolche i 1, Hand grope Stiidden gehauen, in nicht 3u reidhlichent
Waffer und nicht u vielem Saly ausgefdhumt.
io viel flein gejdynittene Bwiebeln Hingu, daff die Sauce Dadure)
jamig wird, gibt reichlich Beffer und Nelfenpfefier (ungeftoBen), einige
vorberbldatter und fpdterhin aud) einige Jitronenjdheiben Hingu.
Sollte der Sauce, tveldye pwar gang gebunden, aber nidht ju dick
(ich fein Darf, auch nach Pieffer und Bitvone jdmeden muf, nod

Dann fiigt man

i Sdmigfeit fehlen, jo famn nan julebt ehvas feingejtoBenen Bivie-

bact qut durchfochen lafjen.

Sletfcht(dBchen, tn Flaver Fleijchbrithe

oder gefalzenent Waffer gefocht, betm Anvidhten g Ragout gelegt,

macht dies Gevicht nod) angenehmer.

toffeln dagu gegeben.

38 werben gefodhte RKar-
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.Von Kraft und Nutzen des Biers.”

.Damit in den mitternachtischen und denen ande-
ren Landern, wo man keinen oder wenig Wein hat,
gleichwohl an niitzlich- und nahrhaften Getranken
kein Mangel ware, hat der barmherzige Gott das
Bier dafiir verordnet; dann was sollten die Leute
trinken, denen der Wein schadlich, und sie auch
das Wasser an sich selbsten nicht vertragen kénnen,
deswegen denn der nitzliche und gesunde Trank
des Biers, aus Waitzen, Diinkel oder Gersten erfun-
den worden, so an allen Orten kann gesotten und
gemachet werden.” (Der vollkommene Bierbrauer:
oder kurzer Unterricht alle Arten von Bier zu brauen,
Frankfurt und Leipzig 1784)

Wein war im spdten Mittelalter das Tischgetrank bei
Hofe, wahrend in den burgerlichen und landlichen
Haushalten auBerhalb der Weinbaugebiete zumeist

Biergruss: Werbepostkarte, Dortmund, um 1910.

Bier, hin und wieder auch vergorener Fruchtsaft oder
Met auf den Tischen standen. Der Met — Wasser mit
Honig gekocht und vergoren — war noch bis in das
frihe Mittelalter verbreitet, wurde aber dann vom
Bier, das in der Herstellung wesentlich preiswer-

ter war, und auch vom Wein verdrangt. Zwischen
dem 11. und dem 14. Jahrhundert in Zeiten hoher
Klimagunst mit Temperaturen wie heute hatte sich
der Weinbau in Stiddeutschland stark ausgebreitet.
Bayern galt in dieser Zeit als Weinland. In den wach-
senden Stadten Norddeutschlands entwickelte sich
dagegen das Brauereigewerbe zu einem der wich-
tigsten Wirtschaftszweige. , Bier ist fllssig Brot” ...
sagt der Volksmund — will sagen: Bier war Alltagsge-
trank, Grundnahrungsmittel und eines der wenigen
vorhandenen Genuss- und Rauschmittel.

Wasser, Getreide, Hefe und Wiirze bilden bis heute in
Europa die Grundlage des Bierbrauens (s. Seite 25).

Das Reinheitsgebot von 1516 fur das damalige
Herzogtum Bayern legte als Zutaten Gerste, Wasser
und Hopfen fest — das Hinzufligen von Hefe galt als
Selbstverstandlichkeit und wurde deshalb im Gebot
nicht erwahnt. Der Brauprozess ist bis heute im
Prinzip gleich geblieben: Das Getreide als Starkelie-
ferant wird gewassert, bis es beginnt zu keimen. An-
schlieBend stoppt man den Keimungsprozess durch
das ,Darren” (Trocknen), ggf. auch durch leichtes
Anrosten. Das so gewonnene Malz wird geschro-
tet und dann mit warmem Wasser eingemaischt.
Nach dem Filtrieren der Maische wird sie Uber einen
langeren Zeitraum mit z. B. Hopfen gekocht. Es ent-
steht die ,Wirze", die anschlieBend abgekiihlt und
mit Hefe versetzt wird. Durch Garung entsteht dann
nach einigen Tagen Bier, das wiederum einige Zeit
lagern muss, bevor es genossen werden kann. Der
Brauvorgang war seinerzeit vielfach , Gliickssache”,
da mangelnde Hygiene und unwillkommene Hefen
etwa aus der Luft, das Bier verdarben.

Im mittelalterlichen Europa verwendete man zu-
nachst eine Reihe von Wirzmitteln. Die Hauptwr-
zen in Nordwestdeutschland waren Porst und Gagel



Kronenblume: Werbeplakat der Dortmunder

Kronen-Brauerei, 1950er Jahre.

als Hauptbestandteile der , Grut” und seit dem

13. Jahrhundert mehr und mehr auch Hopfen. Da
die Gagelpflanze (Myrica gale) an moorige Boden
gebunden ist, wurde sie Gberwiegend im nordwest-
europaischen Raum, im Rheinland, in Westfalen,
Flandern, den Niederlanden und Skandinavien
eingesetzt. Beliebt war der stBliche Geschmack

des Grutbiers, ein Nachteil allerdings seine geringe
Haltbarkeit, sodass nur ein raumlich begrenzter
Export moglich war. Mit Hopfen (humulus lupulus)
gewdrztes Bier ist dagegen langer haltbar, und somit
vergroBert sich das Absatzgebiet um ein Vielfaches.
Da das Hopfenbier auch geschmacklich berzeugte,
setzte sich seit dem 15. Jahrhundert allgemein der
Hopfen als Bierwdirze durch.

Neben Gagel und Hopfen nutzte man auch andere
Pflanzen, um das Bier zu wiirzen: so in Dortmund
insbesondere den Sumpfporst (ledum palustre),
auch wilder Rosmarin genannt, den man aus dem
Munsteraner Raum bezog. Das Heidekrautgewadchs,
in alten Dortmunder Rechnungen als ,,Portze” oder
Porze" bezeichnet, war im Verhaltnis zu anderen
Bierwlirzen teuer, doch die Dortmunder bestanden
lange auf ,ihrem” Grutbier und tranken es gerne in
groBen Mengen. Nur eine aus mehreren Bestand-
teilen bestehende Wiirze wurde anfangs als Grut
bezeichnet, spater setzte sich der Begriff allgemein
fUr Bierw(rzen, insbesondere fir mit Gagel - in
Dortmund natrlich mit Sumpfporst — versetzte Biere
durch.

Urspriinglich war das Grutrecht ein kénigliches
Vorrecht, ab der Mitte des 13. Jahrhunderts erlang-
ten es auch Stadte, die es dort oftmals an Patri-
zierfamilien vergaben, die sogenannten Grutherrn.
Die Herstellung der Grut fand im Gruthaus unter
Aufsicht des Grutherrn statt. Dabei konnten sowohl
Manner (Gruter) als auch Frauen (Grutersche) fur
die Herstellung der besonderen Mischung verant-
wortlich sein. Sie enthielt ,Portze”, Hopfen, Malz,
und gelegentlich Lorbeer und Harz. Lange Zeit trank
man das Bier in der Brauerei, die fast immer auch
Bierschenke war, oder holte das Bier in Krligen oder

Anhang: Erklart und erganzt
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Kannen nach Hause. Biertrager lieferten — etwa zu
Festen, auch in Erntezeiten — das Bier in Biertonnen
(Bierfasser) in die einzelnen Haushalte aus. Auf dem
Land wurde Bier bis weit in das 19. Jahrhundert auf
groBeren Hofen oder Gltern gebraut. Auf den klei-
neren Hofen war es in der Regel Aufgabe der Frau,
den Haushalt vor allem bei der Ernte im Sommer
mit Bier zu versorgen. Wahrscheinlich braute und
wirzte dabei jeder Haushalt nach eigenem Rezept,
dementsprechend unterschiedlich waren Qualitat
und Geschmack.

In Dortmund stand das Gruthaus (Ratsbrauhaus) an
der BrauhausstraBBe (GrudtstraBe) / Ecke Betenstra-
Be. Hier wurde die Grut hergestellt, die alle Brauer
und Brauerinnen erwerben mussten. Schon 1293
hatte , Kénig Adolf (...) den Dortmundern das recht
(ertheilt), in ihrer stadt Gberall bier mit grit zu brau-
en”, so heiBt es in der Urkunde Nr. 236 im Band 1
der Dortmunder Urkundenbliicher von Karl Ribel
1881. Erst ab Ende des 15. Jahrhunderts verdrangte
das Hopfenbier das Dortmunder Grutbier.

Gerstensaft und Hirsebrei — 5000 Jahre BiergenuB,
Archdologische Mitteilungen aus Nordwestdeutsch-
land/Beiheft 20 (Oldenburg 1998).
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.Jahr ohne Sommer”

Schon immer war das Wetter wiederkehrendes
Gesprachsthema. Das eigene Uberleben, das der
Familie, der Nachbarn, des Dorfes, der Stadt, ja der
ganzen Region hing davon ab. Der Wechsel der
Jahreszeiten und die Klimazonen legen die Méglich-
keiten fur Ackerbau, Viehzucht, Unterkunft und
Handel fest. Kriegs- und Friedenszeiten von Staaten
und Regionen sind bis heute eng mit den Auswir-
kungen des Wetters verknipft. Besonders detailliert
nachvollziehen kann man anhand von schriftlichen
Aufzeichnungen, Klimadaten, Pollendiagrammen
und Jahresringen das Klima der letzten 1.000 Jahre,
d. h. die Zeit des vergangenen Mittelalters Uber die
Neuzeit bis heute.

Im Hochmittelalter, so wird die Zeit zwischen dem
10. bis zum 13. Jahrhundert genannt, lagen die
Temperaturen in Mitteleuropa im Jahresmittel

1 Grad Celsius hoher als noch um das Jahr 2000.

In diesen Jahrhunderten erlebten West-, Mittel-

und Nordeuropa ihren bis dahin bedeutendsten
wirtschaftlichen und kulturellen Aufschwung.
Witterungsbedingte gute Ernten ermdglichten
steigende Bevélkerungszahlen, die ersten Stadte
entstanden, die Anzahl der Dérfer nahm zu und in
der Landwirtschaft wurde die , Dreifelderwirtschaft”
intensiviert. Sie lie3 die Ernteertrage nochmals
steigern, da im Jahresrhythmus jeweils ein Drittel
der Wirtschaftsflachen brach lag und als Griinland
genutzt, die anderen beiden Teile jeweils im Wechsel
mit Sommer- oder Wintergetreide eingesat wurden.

Mit Beginn des 14. Jahrhunderts setzten Wetterex-
treme ein und beendeten die Zeit des mittelalter-
lichen Klimaoptimums mit Uberschwemmungen,
kalten Sommern und strengen Wintern, dann
wieder mit Dekaden groBer Sommerhitze und
Trockenheit. Zwei sich europaweit besonders kata-
strophal auswirkende Schlechtwetterphasen traten
zwischen 1310 und 1320 sowie von 1430 bis 1450
ein. Das Getreide faulte auf den Feldern, Hungers-
ndte waren die Folge, viele Dorfer wurden verlassen
und vielleicht fuhrte der schlechte Versorgungsstand

der Bevolkerung auch zu einer erhdhten Anfalligkeit
gegenuber der Pest, deren erste, mittelalterliche
Wellen jetzt Gber Mitteleuropa hereinbrachen.

Auch fur Dortmund sind solche Wetterextreme durch
die Chroniken von Johann Kerkhérde oder Dietrich
Westhoff belegt. Im Jahre 1442 — so schilderte Kerk-
horde — fihrte z. B. eine langanhaltende Dirreperiode
dazu, dass das Sommerkorn vertrocknete, nur der
Winterweizen und -roggen entwickelten sich gut.
Fliisse wie Lenne, Volme und Ahse fiihrten in jenem
Jahr kaum Wasser, und die Ruhr konnte an vielen Stel-
len zu FuB Uberschritten werden. Immerhin gediehen
in den Waldern rund um Dortmund die Eicheln und
Bucheckern so gut, dass man 1100 Schweine hinein-
treiben konnte, die ordentlich Speck ansetzten. Auf die
Trockenheit, die sich bis etwa Mitte Dezember hinzog,
folgte ein eisiger Winter bis Ende Januar 1443. Viele
Brunnen waren trocken gefallen, die Teiche bis auf
den Grund zugefroren. Das Vieh litt besonders unter
diesen Umstdnden, viele Tiere verhungerten. Und

der Chronist Dietrich Westhoff erwahnt, dass einige
Leute ihr Vieh wegen Futtermangels téteten. Andere
hingegen versuchten, ihre Rinder mit Stroh zu fittern,
das sie von den Dachern abbrachen und hackselten.
Die Pferde wurden sogar mit Korn gefttert, weil kein
Heu geerntet werden konnte. Als dann noch die Win-
tergerste umgepfligt werden musste und die Riben
erfroren, herrschte in Dortmund und Umgebung groBe
Not. Erst gegen Ende Mai 1443 trat eine Verbesserung
der Wetterverhdltnisse ein, so dass wenigstens die
Wintersaat gut gedeihen konnte. Eine derartig extreme
Trockenheit hatte jedoch nicht nur Auswirkungen auf
die Feldfriichte, sondern auch auf das Bierbrauen oder
auf den Betrieb der Wassermuhlen. Als im Jahre 1447
wegen Wassermangels die Wassermuhlen ausfielen,
erneuerte man die — von Pferden angetriebene — Ross-
mUhle am Westentor, dhnliches wiederholte sich im
Jahre 1521,

Die , Entdeckung” Amerikas 1492 durch Christoph
Kolumbus und der Beginn der Reformation 1517 be-
endeten das Mittelalter. Mit Beginn der Neuzeit, in der
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ersten Halfte des 16. Jahrhunderts stabilisierte sich das
Klima auf einem Niveau vergleichbar dem Jahresmittel
der ersten Hélfte des 20. Jahrhunderts. Doch ab 1550
setzten erneute Wetterverschlechterungen ein und
leiteten endguiltig die sogenannte kleine Eiszeit ein. Sie
dauerte fast 150 Jahre an und brachte bis zu 1,5 Grad
Celsius kaltere Jahresmitteltemperaturen mit sich. Die
Benennung dieser Epoche griindet in der auffalligen
Haufung von , Winterbildern” und ,, Schneelandschaf-
ten”, die in diesen Jahrzehnten entstanden.

Zbgerlich und immer wieder stark schwankend be-
gann im Verlauf des 18. Jahrhunderts die langsame
Wiedererwarmung. Vulkanausbriche unterbrachen
diesen Trend immer wieder, wie etwa der Ausbruch
des Tambora in Indonesien im Jahr 1815, dessen Aus-
wirkung als ,,Jahr ohne Sommer” in die Geschichts-
schreibung eingegangen ist.

Doch auch schon in den 1780er Jahren sorgten meh-
rere Ausbriiche des (Spalten-)Vulkans Laki auf Island
im Zeitraum vom 8. Juni 1783 bis zum 7. Februar
1784 durch die Ausbreitung einer riesigen schwe-
felhaltigen Nebelwolke fr heftige Wetterwechsel
vor allem im nordlichen Europa. Der Dortmunder
Chronist Johann Christoph Beurhaus notierte dazu
seine Beobachtungen: , Die Sonne schien ohne helle
Strahlen rétlich wie der Mond, der gleichfalls fast
bestandig durch starken Nebel verdeckt war. 1783
war Uberhaupt ein Jahr mit vielen merkwdirdigen
Natur- und anderen Begebenheiten”. Das Jahr 1783
begann mit starkem Schneefall und klirrender Kalte,
der eisige Winter dauere bis Ende, darauf folgte ein
trockenes Frihjahr: ,,Vom 12.4. bis 27.5. war nie so
viel Regen, dal3 die Erde recht nal3 geworden, daher
besorgte man ein unfruchtbar Jahr und Mangel

an Korn, Stroh, Gras und Gemuse. Am 28. 5. kam
starker Regen und Ungewitter. [...] Die Dirre hat bis
zum 21.7. gehalten. [...] Am 29.7. regnete es endlich
bei einem Gewitter eine Stunde, wodurch die Gras-
und die Gartengewachse etwas erquickt wurden, da
bisher das Vieh in den Weiden Hunger leiden mufte,
auch viel crepierte. [...] Vom 19.8. bis 3.9. war wieder
groBe Hitze, sodaB die Pfundbirnen schon faul vom

Baum fielen, dann kam bis 10.9. Regen und Gewitter,
das in Reinoldi Dach einschlug. [...] Am 7.11. war
starker Frost, dann folgte groBes Wasser, dann kam
im Dezember wieder starker Frost.”

Kalte, Schnee und Frost zogen sich bis etwa Anfang
April 1794 hin, gefolgt von heftigen Uberschwem-
mungen durch Schmelzwasser. Der Sommer 1794 war
wiederum sehr trocken, und seit , Anfang September
war hier Wassermangel, soda man nach den Mihlen
zu Witten und Altliinen zog, auch das Brauwasser mit
Tonnen auBer der Stadt geholt werden muBte.”

Sogar im Jahr 1785 blieb die Sonne verhdillt, mit Kon-
sequenzen flr die Ernte: ,,Am 1.6. fror es, sodal3 man
wieder einheizen muBte. [...] Die dunkeln, nebelich-
ten Tage im Juni und das fast bestandige Regenwet-
ter im Juli und August verursachten eine spate Ernte,
also daB man erst am 12.8. ein Fuder Roggen ein-
fahren sah, wie denn auch die Kirschen erst Anfang
August reif wurden.” Das Jahr endete mit viel Schnee
und Kalte; die kalte Witterung bestand auch 1786
fort, dann beruhigte sich das Wetter allmahlich.

Nach den Vulkanausbriichen des 18. und 19. Jahr-
hunderts stabilisierte sich ab 1850 das Klima langsam
und zusammen mit der stetig zunehmenden Indus-
trialisierung stiegen die Temperaturen kontinuierlich
und immer schneller an. Erst seit vergleichsweise
kurzer Zeit begreift man, dass der Mensch in der Lage
ist, das Klima zu verandern und dass das Wetter nur
die Kulisse bildet, nicht aber die Handlung schreibt.

Christiane Althoff, Regen, Frost und Dirre, in: Heimat
Dortmund, Zeitschrift des Historischen Vereins flr Dort-
mund und die Grafschaft Mark 2/2014, S. 28-33.
Jutta Meurers-Balke, Arie J. Kalis, Renate Gerlach,
Antonius Jirgens, Landschafts- und Siedlungs-
geschichte des Rheinlandes, in: Pflanzenspuren.
Archdobotanik im Rheinland: Agrarlandschaft und
Nutzpflanzen im Wandel der Zeiten, hrsg. von
Landschaftsverband Rheinland, Rheinisches Amt fir
Bodendenkmalpflege, Materialien zur Bodendenk-
malpflege 10, KéIn 1999, S. 11-66. m
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Die zahlreich auf den Feldern in Dortmund-Grop-
penbruch zu findenden Tonscherben regten immer
wieder die Phantasie heimatkundlich Interessierter
an und so schrieb der erste Direktor des Stddtischen
Kunst- und Gewerbemuseums Albert Baum 1908,
dass die in der Nahe von Dortmund in Groppen-
bruch vom Museum aufgefundene Abfallstatte

von Scherben demndachst untersucht werden solle
(Albert Baum, Fiihrer durch die Sammlungen des
Stadtischen Kunst- und Gewerbe-Museums zu Dort-
mund). Ob diese Untersuchung stattfand, ist nicht
Uberliefert. Erst ab 1986 wurden mehrere archdolo-
gische Ausgrabungen durchgefihrt, da die Verbrei-
terung der Bundesautobahn 2 mit Veranderung

der ZubringerstraBen sowie der Bau von Park-and-
Ride-Anlagen insgesamt vier Grabungskampagnen
erforderten. Die ersten beiden Untersuchungen
nahmen die LWL-Archdologie fur Westfalen (Rudolf
Bergmann) in Zusammenarbeit mit dem Dortmunder
Museum fir Kunst und Kulturgeschichte 1986-1987
(Karl-Heinrich Deutmann, Lothar Trinkaus; Fst.-Nr.

Die bisher bekannten archdologischen Fundstellen mit den
Fehlbrénden der ehemaligen Topfereien in Dortmund-Grop-
penbruch verteilen sich beidseits der Autobahn 2 entlang der
StofferstralBe und der StralBe Kénigsheide.

228.001) und 1990 (Henriette Brink-Kloke, Fst.-Nr.
005.002) vor. Zwei weitere Ausgrabungen fanden
1990-1991 (Fst.-Nr. 005.003) und 1992 (Fst.-Nr.
228.002) durch das Dortmunder Museum fur Kunst
und Kulturgeschichte statt (Henriette Brink-Kloke,
Franz-Josef van Ooyen, Edward Dziadus).

Der Syburger Heimatforscher
Willi Kuhlmann 1987 in seinem
Element, dem ,Ausgraben”. Er
initiierte zahlreiche Feldbege-
hungen durch den Arbeitskreis
Archéologie und Denkmalpflege
im Historischen Verein fiir Stadt
und Grafschaft Dortmund in
Dortmund-Groppenbruch.
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Nr. 11| Zu Potte kommen ... - Topfe und Tépfer in Dortmund

Das Brauerei-Museum Dortmund wurde im Jahre
2006 auf dem Gelande der Dortmunder Actien-
Brauerei (DAB) neu er6ffnet. Im historischen Ma-
schinenhaus der Hansa-Brauerei von 1912 und

der angrenzenden Maschinenhalle zeigt es auf
zwei Etagen und ca. 1.000 gm Ausstellungsflache
die traditionsreiche Geschichte der Dortmunder
Brauwirtschaft vom Mittelalter bis zur Gegenwart.
Schwerpunkt ist dabei die Zeit der Industrialisierung
im 19. und 20. Jahrhundert und hier insbesondere
die 1950er bis 1970er Jahre, als Dortmund zur Bier-
hauptstadt Nr. 1 in Europa aufstieg. Prasentiert wird
selbstverstandlich auch die Technik der Bierbrauerei
auf den verschiedenen Produktionsstufen von den
Rohstoffen bis zum Transport.

Hier an der SteigerstraBe in der Dortmunder Nord-
stadt wird nunmehr seit 135 Jahren in groBem Stil
Bier gebraut. Begriindet wurde der Standort von
der Borussia-Brauerei. Sie war Namensgeberin des
FuBballvereins BVB 09 Borussia Dortmund. Auf die
Borussia-Brauerei folgte die Hansa-Brauerei AG,

die 1971 von der DAB Ubernommen wurde. Die
DAB zahlt heute zu den gréBten und modernsten
Braustatten Deutschlands. Besucher*innen kénnen
hier Museumsbesuch, Bierverkostung im histori-
schen Sudhaus von 1912 und Brauereibesichtigung
miteinander verbinden.

Die Kochbuchautorin Henriette Davidis wurde am
01.03.1801 als Johanna Friederika Henriette Katha-
rina als Pfarrerstocher im westfalischen Wengern ge-
boren und wuchs dort mit zwolf Geschwistern auf.
Bereits als Madchen wurde sie von ihrer Mutter

an Haushaltsfihrung und, damit verbunden, das
Kochen herangefiihrt. Sie besuchte eine Schule fur
héhere Tochter und absolvierte eine Ausbildung in
Erziehung. AnschlieBend arbeitete sie zunéchst im
Haushalt ihrer Schwester und spater in Anstellung
bei einer Familie in Bremen. Nach einigen Jahren

im Beruf kehrte sie nach dem Tod ihres Vaters zu
ihrer Mutter nach Wengern zurlick. Nach dem Tod
ihrer Mutter 1838 verbrachte sie einige Zeit in der
Schweiz; 1841 ging sie als Leiterin an die Madchen-
arbeitsschule in Sprockhével. Absolventinnen solcher
Schulen wurde zum Abschluss meist ein gedrucktes

Guppen von Feldfviichten und Kuiutern. 59

pfeplensivert davin. Nach Gefallen fonnen in Butter gefb gerditete
Weifbrotivitvfel dagu angeridhtet werden.

Auf diefelbe Avt focht man Suppen von Linfen-, Bohnen-,
Qeguminofenz, Gevften= und Hafevmehl.

52. Weife Bohuenjuppe. Am DLeften find Hievsu die Heinen
weipen Bohnchen, da fie feiner jdymeden und die Suppe nicht duvch-
gevithrt wird. Man fepe die Bohuen (auf 6 Perfonen 1 Pfund Hin-
veidjend), nachdem man fie tichtig abgewajdhen hat, mit Faltent weichen
Waifer aufs Fewer und laffe fie /e Stunde tiichtig fochen, jdiitte fie
dantt auf den Durchjchlag und fogleich wieder in den umgepiilten Topf
und gebe foviel fochendes Waffer nebft dem nbtigen Fett, Butter oder
anberm feinen Fett hHingu, daf jie bedbectt find. lnter diterem Nach-
giefen von fochendem teichen Waffer tverden die BVohuen butteriveid
gefocht, ofe viel gerithrt su werden, damit fie midglichjt gang bleiben
und doch) vollfommen jdmig werden. Erft dann werbden fie gefalzen,
mit fodjendem Wafjer zur Suppe verdiinnt und unter Bujap von
wenig Fleijdhertratt oder Bouillon nod) einmal aufgefocht. Vortrefjlich
johmectt in Dev Bohuenjuppe eine abgefodhte gevaudherte Mettrourit
oder ein Ctitcchen gevdudjerter Schinten. Anuch faum man 5 Minuten
vor dem Anvichten Franffuvter oder Wiener Witrftchen in der Suppe
garziehen [affen, wie aud) nod) fleine fitr fich) gefochte Kavtoffeln in die
Guppe thun. i

Gin paar in der Suppe gefochte jauerliche Apfel geben ihr einen
vorziiglichen @ejchmad, dev noch durch) bie Aniwendung eined Thee
[6ffel3 Ruebgbutter vor bem nvicdhten fehr gehoben wird. — Jn
vielen Gegenden ift ThHymian oder Majovan ein beliebtes Geriivy fiv
Bohnenfjuppe.

53, Linfenjuppe. Die Linfen miifjen, wie alle Hiiljenfritchte, in
einem emaillievten Topf gefocht werden, damit fie nicht eine jdhodivs-
fige Farbe erhalten; aucy ift es zu empfehlen, wm ihuen den oft
ftrengen ®efhmact zu nehmen, aweimal das Waijer uacb.m.ertefs
ftiindigem Rochen abzugiefen und fie mit wenig Wafjer und veichlichem
Fett Langfam tweich wnd fimig zu fohen. Dann exft werden jie mit
Postelfleifchbriihe su Suppe verditnnt, mit Eeinen @a;toﬁeln, etivad
Porree oder in Butter gebratenen Jwiebeljcheiben villig gav gefoct.
Wird die Linfenfuppe muw mit Waffer und Fett gefocht, fo wird ju=
let ein grofer Fleifchtlofs von Schiveinefleifdhiarce davin gav gefodht.
Getodte, getroctnete Giwetjhen veicht man vielfad) nebenber.

Gartenbohnen in vielen Varianten bereicherten seit
der Neuzeit die Rezeptsammlungen der Haushalte,
hier eine Variante von Henriette Davidis in einer von
Luise Holle herausgegebenen Ausgabe von 1897.

Kochbuch Uberreicht — dieser Praxis folgend, befass-
te sich auch Henriette Davidis mit dem Gedanken,
ein eigenes Kochbuch zu publizieren. Es entstand
das , Praktische Kochbuch”, welches 1845 beim Bie-
lefelder Verlag Velhagen & Klasing herausgegeben
wurde. Henriette Davidis Uberarbeitete ihr Erstlings-
werk in den folgenden 30 Jahren immer wieder und
verfasste zudem weitere Werke, die nahezu allesamt
die Haushaltsfihrung und die Vorbereitung von
Madchen auf ihre Rolle als Hausfrau, Ehefrau und
Mutter betrafen.

Sie lebte von 1856 bis zu ihrem Tod 1876 in Dort-
mund und pragte mit ihren Werken die Geschichte
der deutschsprachigen Kochbdicher des 19. und

20. Jahrhunderts.
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Die Dortmunder Denkmalbehérde hat den gesetz-
lichen Auftrag, Kulturdenkmaler im Dortmunder
Stadtgebiet zu erkennen, unter Denkmalschutz

zu stellen und auf ihre Erhaltung sowie sinnvolle
Nutzung hinzuwirken. Damit sorgen die Denkmal-
pfleger dafirr, dass besonders wichtige Elemente
unserer Kulturgeschichte nicht verloren gehen. Die
Spannbreite bedeutender Objekte reicht von im
Boden verborgenen Siedlungsresten der Vor- und
Friihgeschichte bis hin zu wichtigen Bauten der
Nachkriegszeit. Die Denkmalliste ist niemals ganz-
lich abgeschlossen, da mit dem Ende jeder Epoche
erneut Objekte Teil der Geschichte und womdglich
rickblickend von Bedeutung sein werden. Aktuell
stehen rund 1.200 Objekte in Dortmund unter
Denkmalschutz.

Die Dortmunder Denkmalbehdrde ist Teil des Stadt-
planungs- und Bauordnungsamtes. Zum Denkmal-
pflege-Team gehoren Architekten, Kunsthistoriker,
Archaologen, Grabungstechniker und Verwaltungs-
fachleute. Von hier aus werden zusammen mit den
Denkmaleigentimern alle Baudenkmaler betreut
und seit den 1990er Jahren zahlreiche Ausgrabun-
gen im Stadtgebiet durchgefiihrt, wenn Bodendenk-
maler im Zuge von BaumaBnahmen nicht erhalten
werden kdnnen. Die archdologischen Untersuchun-
gen zerstdren einerseits das Denkmal und stehen
damit im Gegensatz zum denkmalpflegerischen
Auftrag des Schiitzens und Bewahrens. Andererseits
liefern sie wichtige Informationen zur Geschichte
Dortmunds und der Region, die ohne archdologische
Untersuchungen verloren gehen wirden.

Im Mittelpunkt des 1988 im Dortmunder Westfa-
lenpark erdffneten Deutschen Kochbuchmuseums
stand die bekannte Kochbuchautorin Henriette
Davidis (1801-1876). Ihre Kochbiicher waren noch
lange nach ihrem Tod nicht nur beliebte Rezept-
sammlungen, sondern auch praktische Ratgeber
fir den Haushalt und orientierten sich dabei am ge-
sellschaftlichen Leitbild der burgerlichen Familie mit
ihren geschlechtsspezifischen Regeln und Normen.
In der Dauerausstellung gaben unter dem Motto
"Der Beruf der Jungfrau" neben Kochbtichern
auch Puppenkichen, Herde und weitere historische

Kichengerdte Einblicke in das Leben von Mddchen
und Frauen im 19. Jahrhundert. Die Themenschwer-
punkte lagen auf der Entwicklung des Frauenbildes
und der Veranderungen in der Kiichentechnik von
ca.1800 bis 1960. Mehrere Sonderausstellungen
und Publikationen beleuchteten zudem weiterfih-
rende Themen wie beispielsweise die Lebenswelt
von Dienstboten im 19. Jahrhundert oder zeigten
auch Kurioses wie 2002 die Ausstellung "Feine
Kichenschweine. 200 Kiichen- und Tischgerate

in Schweinegestalt". Das Backhaus und der Krdu-
tergarten, angelegt nach historischen Vorbildern,
rundeten den Einblick in die Kulturgeschichte des
Kochens, Essens und Trinkens ab.

Die Bibliothek des Deutschen Kochbuchmuseums
befindet sich inzwischen in der Berswordt-Halle am
Dortmunder Friedensplatz und kann regelmaBig ge-
nutzt werden. Die Dauerausstellung des Deutschen
Kochbuchmuseums im Westfalenpark ist seit dem
31.12.2010 geschlossen — eine Neukonzeption des
Museums an anderem Standort in der Dortmunder
Innenstadt ist geplant.

Der gebrannte Ton wird in der Keramiker-Fachspra-
che ,der Scherben” genannt. Die archdologische
Forschung unterscheidet im europaischen Mittelalter
zwei Tonwarenarten: die Irdenware und das Stein-
zeug. Als Irdenware werden Gefale bezeichnet,
deren Brenntemperatur bei ca. 1000 Grad Celsius
liegt und deren Scherben pords bleibt. Daraus her-
gestellte Koch- und Essgeschirre, wie Tépfe, Teller
und Pfannen, sind weitestgehend feuerfest, aber
ohne aufgebrachte Glasur nicht wasserdicht. Daflr
verwendete man anfangs meistens zerriebenes

und mit Wasser angeriihrtes Bleioxid, mit dem das
GefaB innen ausgeschwenkt und auen angegossen
wurde, spater kamen auch andere Mineralien und
Erdfarben hinzu. Alternativ gab man auch grine
Zweige, insbesondere Birkenzweige in das Feuer,
sodass sich auf die GefaBoberflache eine teerdhnli-
che Schicht (Birkenpech) legte, die ebenfalls fir eine
gewisse Wasserdichte sorgt.

Um Steinzeug herzustellen bendtigt der Topfer
besonders reine und feinmineralische Tone, deren
Bestandteile bei Brenntemperaturen bis ca.

1300 Grad Celsius vollig aufschmelzen und sich zu
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einer wasserundurchlassigen Masse verdichten. Im
Gegensatz zum ,Lehm” flr Irdenware, der in vielen
Gegenden zwar in unterschiedlicher Zusammenset-
zung, aber haufig zu finden ist, kommen die fur die
Steinzeugbrand geeigneten Tone nur in speziellen
Lagerstatten, wie in den Gegenden um Siegburg
und im Westerwald vor. Erst gegen Ende des

12. Jahrhunderts gelang es dort , Steinzeug” herzu-
stellen — anfangs noch als sogenanntes Faststeinzeug
mit unvollstandig aufgeschmolzener Tonmatrix —,
dass ab ca. der Mitte des 13. Jahrhunderts dann
auch in unsere Region verhandelt wurde. Kriige,
Kannen und Becher aus Steinzeug sind neben ihrer
Wasserdichtigkeit recht schlagfest, dafur allerdings
hitzeempfindlich.

Das Archiv der ehemals freien Reichs- und Hanse-
stadt Dortmund ist eine der dltesten Einrichtungen
der Stadt, deren Anfange sich bis in das

13. Jahrhunderts zurtckverfolgen lassen. Aus dieser
Zeit stammen einige Urkundenladen, die heute im
Dortmunder Museum fir Kunst und Kulturgeschich-
te aufbewahrt werden. Die kontinuierliche und
systematische Betreuung des Archivs, das auch als
,Gedachtnis der Stadt Dortmund” bezeichnet wird,
reicht bis in das Jahr 1873 zuriick.

Im Stadtarchiv werden nicht nur die Unterlagen
aufbewahrt, die aus der Arbeit der Stadtverwal-
tung entstanden sind, beispielsweise Urkunden,
Akten, Karten und Plane. Auch Fotos, Filme, Ton-
aufnahmen, Ansichtskarten, Plakate und Zeitungs-
ausschnitte zur Stadtgeschichte sowie Dokumente
von Kirchen, Parteien, Vereinen und Privatpersonen
werden gesammelt.

Die Raume des Dortmunder Stadtarchivs befinden
sich gegenwartig an der Markischen Stral3e 14.

Die im Topfergewerbe haufigste Grundform war
der liegender Ofen mit horizontal hintereinander
geschaltetem Arbeitsbereich, Feuerungs- oder
Heizkammer und Brennraum. Feuerung und Brenn-
kammer waren durch eine Gitterwand voneinander
getrennt. Am Ende des Brennraumes befand sich
der Rauchabzug. Durch den Luftzug unter dem
Boden verlaufender Kanale wurden die Flammen

- Toépfe und Toépfer in Dortmund
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Der Kupferstecher Christoph Weigel d. A. stellte in seiner lllust-
ration der Regensburger Stande im 17. Jahrhundert eine Topfer-
scheibe auf einem Speichenrad als Antriebsscheibe dar, die mit
einem Stab angetrieben wird. Ein gemauerter Tépferofen steht
nahe hinter dem Topfer.

im Heizraum durch die in der Brennkammer gesta-
pelten GefalBe gezogen und im Kamin abgefihrt.
Die Brennkammer konnte mittels Trennwénde in
mehrere Abschnitte unterteilt sein, Ublich waren
Einkammer- oder Zweikammeréfen. Im Verlauf des
Spatmittelalters und der Neuzeit wurden die Ofen
immer groBer — bis zu 10 Meter sind nachgewiesen
— und technische Verbesserungen, wie Offnungen
im Brennraum oder weitere Unterziige zur bes-
seren Regelung der Luftzufuhr eingefiihrt. Nach
dem Brennvorgang von mehreren Stunden und der
tagelang dauernden Abkuhlung wurden die GefaBe
ausgeraumt und Fehlbrande entsorgt. Eine regel-
hafte Einordnung der verschiedenen Ofentypen ist
kaum moglich, wurde doch nach Erfahrung und Tra-
dition regional individuell variiert. Besser gelingt die
grundsatzliche Unterscheidung zwischen stehenden
oder liegenden Ofen und zusatzlicher Benennung
des Zugsystems.
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Das Material flir GefaBe und Backsteine bilden
unterschiedliche Tone, die aus verschiedenen Aus-
gangsgesteinen und -bedingungen entstanden sind.
Die Tonqualitat bestimmte die Produktion.

Die Groppenbrucher Tépfereien trafen vor Ort durch
die jahrhundertelange Ausbeutung der Lagerstatten
irgendwann fast nur noch Material schlechter Gite
oder keine geeigneten Bdden mehr an. So erklart
sich eine Beschwerde der Vestischen Abdinghdéfer
aus dem 18. Jahrhundert zu den Topfern, die im Ar-
chiv des Herzogs von Ahrenberg verwahrt wird: ...
"welcher gestalt fegetasche, kruckendieck, plattfuB
und schmidt sich hochstrafbar unterstanden aufr so
genandten alten wieschen undt negst ahnschlieBen-
den orteren. wohselbst diesselbe nicht daB8 geringste
recht haben, die weyde mit plaggen mehen, undt
Pott-Erde graben...". Etwas weiter heilt es, dass die
Beklagten versprachen "eine sichere ahnzahl Potte
geben zu wollen" (Vestisches Archiv Recklinghau-
sen, HAA Akte VIII J 2, Blatt 181).

Topfer und Ziegler waren wahrend der Produktion in
unseren Breiten abhangig von der Witterung. Hohe
Luftfeuchtigkeit in der kalten Jahreszeit, oft auch im
Frihjahr und Herbst erschwerte die Vortrocknung
von GefaBen und Backsteinen, selbst die Ofen konn-
ten mangels Isolierung feucht werden. Statt dessen
nutzte man diese Monate oft zur Gewinnung und
Aufbereitung von Topfer- und Zieglerton. Bekannt
geworden sind im 19. Jahrhundert in unserer Region
die sogenannten Wanderziegler. Als Saisonarbeiter,
U. a. aus dem Flrstentum Lippe, zogen sie im Frih-
jahr in die Gegend zwischen Ruhr und Lippe, um
Backsteine und Dachpfannen fir die Gberall entste-
henden Zechen- und Stahlwerksbauten zu fertigen.
Der Ton wurde meistens im Winter ,gestochen”,
ebenso wurde das Brennholz in der Vegetationsruhe
der Baume geschlagen. Beim ,Wintern” zersprengte
das gefrierende Wasser den gestochenen, dichten
Boden, der dann beim Auftauen kriimelig zerfiel.
Haufige Wechsel von Frost und Tauwetter beschleu-
nigten die Auflockerung der Bodenstruktur. Zur
Verbesserung der Bildsamkeit des Materials schloss
sich oft das langwierige , Sumpfen” oder ,Mauken”
an. Dabei wurde der Ton lagenweise in gemauerte
Gruben eingebracht und jede Lage gewadssert, um
die vollstandige Aufnahme des Wassers zu gewahr-

leisten. Der Vorgang war abgeschlossen, wenn sich
keine Klimpchen mehr zeigten. Erst anschlieBend
erfolgte die Aufbereitung des Materials durch
Treten, Kneten, Walken, Schlagen etc. sowie das
Zuftgen von Magerungsstoffen und Wasser fir die
Formung auf der Tépferscheibe.

In Nordwestdeutschland heif3t der Topf oftmals
,Pott”. Der Begriff wird flr Tépfe unabhangig ihrer
Funktion verwendet. Seit dem Mittelalter begegnet er
auch als Bestandteil des Familiennamens, wie Potter
oder Potter als friihe Nachweise fur Topferfamilien.
Indirekt stehen auch das Verb ,, potten” (in Tépfe ein-
pflanzen) mit der Tépferei in Verbindung, ebenso das
,Pottstlick”, ein Kiichengarten, auch Haus-, Kohl-
und Krautgarten genannt. Hier wurde angepflanzt,
was ,in den Pott kam”. Ein Kohlgarten wird in der
dltesten Stadtansicht von Dortmund, gezeichnet von
Detmar Muher um 1610, am Beginenstift zwischen
Schwanenwall und KlosterstraBe neben dem Fran-
ziskanerkloster genannt: ,, 1453 wurden alle Beginen
in dem ,,Haus zum Kohlgarten" vereinigt und um
1800 das Kohlgartenstift als Institution zur Alters-
versorgung unverheiratet gebliebener evangelischer
Birgertochter erwahnt (Gustav Luntowski, Gunther
Hogl, Thomas Schilp, Norbert Reimann, Geschichte
der Stadt Dortmund, Dortmund 1994, S. 164).

Als Nutzgarten zur Versorgung der herrschaftlichen
Haushalte wurden die Kiichengarten anfangs nach
dem Vorbild mittelalterlicher Klostergarten sorgfaltig
geplant und angelegt, spater zunehmend auch in

die Landschaftsarchitektur integriert. Im landlichen
und burgerlichen Bereich orientierten sie sich mehr
nach Sonnenlage, Bodenbeschaffenheit und Er-
fahrungswerten und weniger nach gestalterischen
Gesichtspunkten oder Anbauvorgaben. Der oftmals
fUr den landlichen Nutzgarten verwendete Begriff
,Bauerngarten” meint eine Entwicklung des spaten
19. Jahrhunderts mit buchsgesaumten Beeten und
einem Wegekreuz mit Mittelrondell. Im urspriing-
lichen Nutzgarten hatte es dagegen keine ,, Pflich-
telemente und -pflanzen” gegeben, hier wuchsen
Gemdse, Krauter und Beerenobst nach persénlichem
Geschmack, Erfahrung und Nutzen. Blumen spielten
immer dann eine gréBere Rolle, wenn sie zu Heilzwe-
cken gebraucht wurden.
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Wurf

Die MaBeinheit , Wurf” im Topferhandwerk war in
Nord- und Westdeutschland sowie in den Niederlan-
den gebrauchlich. Wingolf Lehnemann fasste 1982
den luckenhaften Quellenstand folgendermaBen
zusammen: Bis auf eine bayerische Nennung ,,ist
[allen] gemeinsam, dass stets eine Mehrzahl, meist
vier Stlick gleicher Gegenstande, gemeint ist. [...] Der
alteste Beleg Uber die Verwendung des Wurfs in der
Topferei datiert von 1459 aus den Niederlanden. ”
Somit scheint der Wurf im Topfereiwesen meistens
ein Zdhlmal3 gewesen zu sein, beispielsweise fir zwei
Krlige oder zwei groBe bzw. drei kleine Schisseln,
oder finf groBe bzw. kleine sechs Milchtépfe oder
zwolf Tassen. Offensichtlich richtete sich der Umfang
eines Wurfes nach der GefaBart. Diese Berechnungs-
groBe fur KeramikgefaBe war punktuell bis in die
erste Halfte des 20. Jahrhunderts anzutreffen

(s. Wingolf Lehnemann, Der Wurf als MaB des Topfers,
in: Keramos, Heft 91, 1981, S. 57-62, hier S. 57).

Ziegeleien

Ziegeleien entstanden im 19. und in der ersten Half-
te des 20. Jahrhunderts haufig direkt neben oder in
unmittelbarer Nahe der zu errichteten Neubauten.
Der Lehm wurde vor Ort entnommen, die Brenn-
éfen, anfangs meistens als Feldbrandmeiler, eben-
falls hier errichtet. Nach Fertigstellung der Gebaude
|6ste sich der Betrieb auf und die Ziegler zogen zum
nachsten Auftraggeber.

Die bereits seit der Antike bekannte Ziegelher-
stellung war als handwerkliche Technik bis dahin
gleich geblieben. Man formte im sogenannten
Handstreichverfahren aus Lehm Rohlinge zu Ziegeln,
trocknete sie an der Luft und tirmte sie zu meter-
hohen Feldbrandofen (Meilern) auf, die fir den
Brennvorgang auBen mit Lehm abgedichtet wurden.
An einer Meilerseite befanden sich in der Regel aus
Rohlingen errichtete Herde, von denen aus das Feu-
er entzlindet und in Gang gehalten wurde. Zwischen
den gestapelten Ziegeln blieben Schneisen ausge-
spart, die sogenannten Schiirgassen, die ebenfalls
mit Brennmaterial gefillt und angeziindet wurden. Je
nach Zahl der Schirrkanale war ein Meiler vier-, sechs,
achtmiindig etc. In Dortmund konnten bislang in
Oespel am Steinsweg (Fst.-Nr. 466.003), in Wickede
am Bockumweg (Fst.-Nr. 032.003) und an der Langen

Blick auf die Ausgrabungsfldche an der Ecke Lange StraBe /
WilhelmstraBe in Dortmund 2018. Gut zu erkennen sind die
ehemaligen Stapelflachen der Rohlinge (orange) sowie die
Schirgassen (schwarz) der Feldbrandéfen.

StraBe in der Innenstadt (Fst.-Nr. 766.001) Feldbrand-
meiler archdologisch nachgewiesen werden.

Nach etwa 8-20 Tagen, je nach MeilergréBe, hatte sich
das Feuer durch den Meiler gefressen und die Decke er-
reicht, die dann zur besseren Wérmeisolierung noch mit
einer Erdschicht abgedeckt wurde. Nach dem vollstan-
digen Ausbrennen musste der Meiler noch 3-14 Tage
abkuhlen, bis man die Steine herausnehmen konnte.
Der gesamte Vorgang konnte bis zu sechs Wochen
dauern. Der Brennstoffbedarf lag — je nach MeilergréBe
— zwischen 250 und 320 kg Steinkohle pro 1000 Steine.
Der Ausschuss an Bruch und nicht verkauflicher Ware
bewegte sich zwischen 10 und 20 %.

Mit Beginn der Industrialisierung im 19. Jahrhundert
wuchs im Ruhrgebiet der Bedarf an Baumaterial
rapide. Mit technische Neuerungen, wie der Erfindung
von Maschinen zum Abbauen und Formen von Lehm
oder Ton, war vor allem der 1859 patentierte Ringofen
ein groBer Schritt zur Massenproduktion von Ziegeln.
Anders als in den alten Feldbrandtfen, die mehrere
Tage angeheizt, teilweise Gber Wochen brennen und
nach dem Brand tagelang ausgekihlt werden muss-
ten, verflgte der Ringofen Uber bis zu 20 Kammern,
die unabhangig voneinander beheizt werden konnten.
Dabei nutzte man die Abwarme der auskihlenden
Kammern fUr die neu anzuheizenden Abteile, konn-
te so die Energiezufuhr reduzieren, den Durchsatz
steigern und die Aussschussrate deutlich verringern.
Erstin den 1960er Jahren wurden die Ringéfen in den
Industrielandern durch vollautomatische Hochleis-
tungstunneldéfen ersetzt.
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Bildnachweis

Brauerei-Museum Dortmund
S.18

Denkmalbehorde/Stadtarchaologie
Fotos Peter Hadasch, S. 5, 6, 8, 9, 13, Riickumschlag
Foto Elmar Bangsund, S. 11 oben

Dortmund-Agentur
Foto Stefanie Kleemann, S. 23 unten

LQ-Archdologie
Foto Thorsten Quenders, S. 29

LWL - Archdologie fiir Westfalen
Fotos Stefan Brentfuhrer, Titelbild,
S. 3,4, 7 oben und Mitte

Foto Hermann Menne, S. 24 unten

Museum fiir Kunst und Kulturgeschichte
Bestand C 7836, S. 12 oben und unten rechts

Foto Elke Torspecken, S. 12 unten links

Fotos Joana Maibach, S. 16 (aus: Davidis, Henriette:
Zuverlassige und selbstgeprifte Recepte der ge-
wohnlichen und feineren Kiche. Practische Anwei-
sung zur Bereitung von verschiedenartigen Speisen,
kalten und warmen Getranken, Gelees, Gefrornem,
Backwerken, sowie zum Einmachen und Trocknen
von Frlichten, mit besonderer Berticksichtung der
Anfangerinnen und angehenden Hausfrauen.
Bielefeld: Velhagen und Clasing 1845. Reprint Wet-
ter (Ruhr) 1994),

S. 17 (aus: Davidis, Henriette: Praktisches Kochbuch
fur die gewdhnliche und feineren Kiche. Zuverlds-
sige und selbstgepriifte Rezepte zur Bereitung der
verschiedenartigsten Speisen und Getranke, zum
Einmachen etc., und eine Hinweisung auf schnell zu
machende Speisen. Mit einem Anhange, enthaltend
Arrangements zu kleinen und groBeren Gesellschaf-
ten und einen Kichenzettel nach den Jahreszeiten.
Mit besonderer Beriicksichtung der Anfangerinnen
und angehenden Hausfrauen. 22. Aufl. Bielefeld:
Velhagen und Clasing 1877),

S. 25 (aus: Davidis, Henriette: Praktisches Kochbuch
fUr die gewdhnliche und feinere Kiiche. Mit be-
sonderer Berlicksichtigung der Anfangerinnen und
angehenden Hausfrauen neu bearbeitet und heraus-

gegeben von Luise Holle. 36. Aufl. Bielefeld, Leipzig:
von Velhagen und Klasing 1897).

Karl Priimer, Bilder aus Alt-Dortmund, Bd. 2
S. 39 (Dortmund 1926), S. 10

Rheinisches Bildarchiv, rba_134745

S. 27 (aus: Christoph Weigel, Abbildung und Be-
schreibung der Gemein-Nutzlichen Haupt-Stande,
Regensburg 1698)

Staats- und Universitatsbibliothek (SLUB) Dresden,
Deutsche Fotothek

Inv.-Nr. Technol. A246, S. 7 unten (Holzschnitt von
Jost Amman in Hans Sachs, Eygentliche Beschrei-
bung Aller Stande auff Erden: Der Hafner, 1568)

Stadtarchiv Dortmund
Bestand 3-1142,S. 14

Stadtplanungs- und Bauordnungsamt
Foto Thomas Moéller, S. 11 unten

Vermessungs- und Katasteramt
Kartengrundlage S. 24 oben,
Bearbeitung Rolf Grunenberg

Westfalisches Wirtschaftsarchiv
S. 19
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