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Veröffentlichung mit freundlicher Genehmigung von Heinz Richter
Kindheit in Alstedde
Auszug – Seite 97 bis 99

Das Schlachten von anderen Haustieren

Auch Kleinvieh wie Hühner oder Enten schlachteten wir. Das erledigten meine Eltern aber ohne weitere Mithilfe. Das Geflügelschlachten, besonders das Rupfen, war sowieso nicht jedermanns Sache. Unsere städtische Verwandtschaft lehnte diese Arbeiten absolut ab. Wenn Hühner geschlachtet wurden, fasste Vater das zu schlachtende Tier an den Beinen und schlug es mit dem Kopf auf einen Holzklotz oder sonstigen Gegenstand, damit es betäubt war. Auf einem Holzklotz trennte er dann mit dem Beil den Kopf vom Rumpf, so dass das Tier ausbluten konnte. Mutter steckte es daraufhin in einen Eimer heißes Wasser, auf diese Weise konnten die Federn leichter entfernt werden. Anschließend flammte sie das Huhn mit einem brennenden Zeitungspapier ab, um die restlichen feineren Federn zu beseitigen. Danach nahm sie das Tier aus und trennte die verwertbaren Innereinen von den übrigen Eingeweiden. Jetzt hatte man das Sonntagsfleisch fertig. Ein Huhn oder eine Ente schlachteten wir nur, wenn sonntags Besuch erwartet wurde. Zusätzlich reichte man dann auch eine kräftige Hühnersuppe.

Zu meinen Aufgaben gehörte das Kaninchenschlachten. Mit einem kräftigen Schlag hinter die Ohren betäubte ich das Tier. Nach einem Schnitt durch die Kehle ließ ich es zunächst ausbluten. Mit den Hinterbeinen hängte ich es danach an eine Tür oder an einen Türrahmen, zog ihm das Fell ab und entfernte die Innereien. Herz und Lunge des Tieres verwertete man mit. War das Kaninchen zum Verkauf bestimmt, so musste der Kopf am Rumpf bleiben, damit sich der Käufer vergewissern konnte, dass es sich wirklich um ein Kaninchen handelte und nicht um eine Katze. Für den Sonntagsbraten füllte Mutter das Tier häufig mit gehacktem Fleisch, um auch alle von unserer großen Familie, meist war aber auch Besuch eingeladen, zu sättigen.

Das Räuchern

Einige Tage nach dem Schlachten mussten Schinken, Speck und verschiedene Wurstsorten geräuchert werden. Vater mauerte hierfür im Keller einen kleinen abgegrenzten Raum, den so genanten „Räucherturm“. Nur ein kleines 2" Rohr führte als Rauchabzug, der mehr ein Notabzug war, zum Schornstein. Unter den oben aufgehängten Fleisch- und Wurstteilen entzündete er ein Buchenholzfeuer, das wegen der spärlichen Rauchabzüge mehr glühte als brannte. So bekamen Würste und Schinken ihren endgültigen Geschmack.

Nach einem Tag hing er sie zum Nachtrocknen und zur Aufbewahrung in einem extra dafür hergerichteten Trockenschrank auf, der in der Küche über dem Kellereingang angebracht war. Ich erinnere mich gut daran, wie im alten Haus noch Würste, Schinken und Speck oben an der Decke der Küche über dem ehemaligen Herdfeuer im „Wiemen“ aufgehangen wurden.

Einmachzeit: Einmachen oder Einwecken

Die Familien in den ländlichen Bereichen machten in den 50er Jahren während der Sommer- und Herbstzeit noch viel selber ein. Eine Gefriertruhe besaßen damals nämlich nur die Wenigsten. Zunächst fing man mit den Kirschen an, dann folgten die Stachel- und Erdbeeren. Aus diesen drei Früchten stellte man auch Marmelade her, die dann in kleinen Gläschen eingekocht wurde. Aus unseren Äpfeln fertigte Mutter häufig Kompott. Rhabarber, Pflaumen, Mirabellen, Kohlrabi, Rote Beete, Erbsen, dicke Bohnen und Brechbohnen weckten wir ebenfalls ein.

Der Vorgang war immer der gleiche: Man richtete die Früchte her und reinigte sie, einige kochte man vorher. Zum Beispiel wurden Birnen geschält, halbiert und entkernt.

Danach füllte man die Früchte oder das Gemüse in die Einmachgläser und zog für den Dichtungsvorgang die Einmachklammern darüber. Daraufhin stellte Mutter sie in den Waschkessel in der Futterküche und füllte diesen etwa 15 Zentimeter hoch mit Wasser, so dass die Gläser zu dreiviertel bedeckt waren. Das Wasser heizte man dann ein bis zwei Stunden lang auf, bis es fast kochte. Danach waren die Gläser „zugekocht“, also abgedichtet. Nun kamen die nächsten 12 bis 15 Gläser an die Reihe. Generell war das Einmachen immer eine sehr langwierige Angelegenheit. Zusätzlich zu den Obst- und Gemüsesorten aus dem eigenen Garten machten wir manchmal auch Waldfrüchte wie die kleinen blauen Waldbeeren, auch Heidel- oder Blaubeeren genannt, ein. Vor allem im „Teuto“, dem Teutoburger Wald, wuchsen sie sehr üppig. Nur das Sammeln war leider eine aufwändige und zeitraubende Arbeit, wofür die Familien, die zu Hause eine Landwirtschaft im Voll oder Nebenerwerb betrieben, keine Zeit hatten, da die Beeren im Hochsommer reiften. Wie sehr beneidete ich die Familien nördlich der Laggenbecker Straße, wenn die Frauen am frühen Nachmittag den Dörnebrink hinunter in den Teuto gingen und abends mit gefüllten Eimern den Heimweg

antraten. Sonntags hatten wir Kinder ab und zu die Gelegenheit, auch einmal in den Wald zu fahren und die süßen und leckeren Beeren zu pflücken. Denn ganz besonders gut schmeckten die kleinen blauen Früchte beim abendlichen Pfannenkuchenessen oder auch im Winter als Schmaus an den kalten und langen Abenden.

Was man heute kaum noch kennt, aber damals durchaus üblich war, war das Einwecken von

Fleisch. Am Wurstetag – der Tag nach der Hausschlachtung – fanden dann auch Mett-, Leber- und Rotwurst sowie Rippchen, Mett und Braten ihren Weg in die Einweckgläser.

Der Waschtag – die große Wäsche

Der Waschtag war für meine Mutter immer ein Tag mit einer ganz besonders großen Belastung, da sie diese Arbeit allein bewältigen musste. Die täglich anfallenden Tätigkeiten, wie zum Beispiel die Fütterung des Viehs und Essen kochen, mussten ja dennoch mit erledigt werden. Der Waschtag – große Wäsche – fand in den 50er Jahren in fast allen ländlichen Haushalten alle vier Wochen statt. Bis dahin hatte sich in unserem 7-Personen-Haushalt genug schmutzige Wäsche angesammelt. Über eine moderne Waschmaschine, die alles allein erledigte, verfügten hier zu diesem Zeitpunkt nur die wenigsten Haushalte.

Schon am Abend vorher weichte Mutter einen Teil der Wäsche in eine mit Seifenlauge gefüllte Zinkbadewanne und einem Zinkfass ein. Als Waschgerät diente hier eine einfache Bottich-Flügelwaschmaschine, an der ein vierflügliges Rad die Wäsche im Waschwasser hin und her bewegte. Dieser Waschvorgang dauerte, je nach Verschmutzung und Wäscheart, etwa 15 bis 20 Minuten. Zwischendurch bearbeitete Mutter die zum Einweichen in der Zinkwanne befindliche Wäsche mit einem Wäschestampfer.
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Wer kennt sie nicht, die Waschutensilien der Vor- und Nachkriegszeit: Den Wasch- oder Schweinkessel. Für

die große Wäsche wurde der Einsatz ausgetauscht. Die Flügelrad-Waschmaschine: Das Herzstück war das

Flügelrad bzw. die Flügelwelle, die sich abwechselnd rechts- und linksherum drehte und somit den Waschvorgang erzeugte. Bilder: Waschmaschinen-Museum Ostbevern-Brock

Einige Wäschestücke, wie Bett- und Leibwäsche, kochte sie im großen Schweinefutterofen, für den wir eigens für die Wäsche einen neueren Einsatz hatten, den man an diesen Tagen gegen den Futterkesseleinsatz austauschte. Die saubere Wäsche wrang man mit der Hand aus, bevor sie auf der Wäscheleine hinter dem Haus zum Trocknen aufgehangen wurde.

Regnete es am Waschtag, hing Mutter die nassen Sachen im Keller an provisorisch angebrachten Hanfwäscheleinen auf. Der Trocknungsvorgang dauerte hier deutlich länger, weil ja Wind und Sonne fehlten.

Eine Wäscheschleuder bekamen wir erst 1962. Da setzte aber auch schon in den ländlichen Haushalten der Siegeszug der modernen Waschmaschine ein (meine Mutter wünschte sich immer eine Constructa oder Miele, die sie aber erst 1967 bekam). Am darauf folgenden Tag musste die Wäsche gebügelt werden. Während des Sommers, wenn viele landwirtschaftliche Arbeiten verrichtet werden mussten, teilte Mutter das Bügeln auf mehrere Abende auf.

Kindheit in Alstedde
Auszug – Seite 118 bis 120
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Skizze von den „Richter-Flächen
Kapitel 4

Das Leben auf dem Kotten in den 50er Jahren

Tischordnung und Essgewohnheiten

Beim Essen hatte jeder am Tisch in unserer großen Küche seinen Stammplatz. Vater saß als Familienoberhaupt „vor dem End“ (am Tischende), links neben ihm meine Mutter, neben ihr wiederum meine jüngste Schwester Heidi. Der Platz rechts von meinem Vater war meiner und mir als nächstes saß eine meiner älteren Schwestern, soweit sie zu Hause waren. Vor dem „anderen End“ hatte unser Großvater seinen Platz. Wenn alle sieben Familienmitglieder daheim waren, ließ sich der Tisch an jeder Seite ausziehen, so konnte er um zwei beziehungsweise vier Plätze erweitert werden. Auch unverhofft erschienene Besucher oder auch Schulfreunde und Spielkameraden bat man zu Tisch. Jeder war willkommen!

Das Mittagessen kochte in der Regel meine Mutter, an Sonntagen, wenn alle zu Hause waren,

manchmal auch meine älteren Schwestern Helga und Ilse, die auch das Tischdecken, -abräumen und den Abwasch erledigten. Hier brauchte ich eigentlich nicht mitzuhelfen, das war Aufgabe der Mädchen. Dafür hatte ich andere Arbeiten in der Landwirtschaft und auf dem Kotten zu verrichten. Später, als die älteren Schwestern das Haus verließen, musste ich jedoch auch beim Abwasch helfen, dabei trocknete ich meist das Geschirr ab.

Grundsätzlich beteten wir vor und nach den Mahlzeiten. Das Vorbeten übernahmen wir Kinder oder Mutter. Wir beschränkten uns auf kurze Gebete, nicht etwa wie es in vielen streng katholischen Familien noch üblich war mit „Der Engel des Herrn“ ....

Die Grundmanieren brachten uns unsere Eltern sofort bei. Wir hatten in der rechten Hand Gabel oder Löffel zu nehmen und die linke Hand flach oder als Faust auf die Tischkante zu legen. Der Ellenbogen hatte auf dem Tisch nichts zu suchen. Das Essen mit Messer und Gabel war in den 50er Jahren in ländlichen Haushalten nicht üblich, das wurde hier erst in den 60er Jahren praktiziert. Welch ein Unterschied zu heute, wo dieses doch mehr als selbstverständlich ist. Den Teller aß man leer, was oft nicht ganz so leicht war, wenn man ihn überfüllt hatte. Und es gab sofort einen „Rüffel“ (Belehrung) seitens der Eltern, wenn unser Mund zu voll war, wir schmatzen oder sonstiges Fehlverhalten an den Tag legten.

Nach dem Essen folgten Tischabräumen und der Abwasch. Alles wurde verwertet, die restlichen Speisen und Küchenabfälle sowie das Spülwasser bekamen die Schweine. Einige Speisereste, meist Kartoffeln mit etwas Milch, brachte man den Katzen auf die Diele, die schon darauf warteten.

Der Tagesablauf und die Speisenkarte im ländlichen Haushalt

Die vielseitigen Speisen, wie man sie heute kennt, gab es in den 50er Jahren im ländlichen Haushalt kaum. Was eben möglich war, wurde selber erzeugt. Kartoffeln und Gemüse kamen aus unserem Garten, Fleisch von den eigenen Schweinen, Obst von der Obstwiese und Eier von unseren Hühnern.

Bevor wir um 7.40 Uhr zur Schule aufbrachen, frühstückten wir um etwa 7.15 Uhr. Dazu kam meist Schnittbrot, Margarine, Marmelade und selbstgemachte Leberwurst auf den Tisch. Als Heißgetränk gab es morgens Lindes Ersatzkaffee, Bohnenkaffee galt zu der Zeit noch als teurer Luxus, den man nur bei Besuch und sonstigen besonderen Anlässen reichte. Erst gegen Ende der 50er Jahre trankendie Erwachsenen auch werktags Bohnenkaffee – „Klipps“ oder „Graute“ aus den beiden Alstedder Geschäften –, während wir Kinder uns mit „Muckefuck“ begnügten. Zum Frühstück kamen später die beiden käuflichen Brotaufstriche „Helmi Kunsthonig“ und Zuckerrübenkraut, der bei uns nur kurz „Sirup“, in anderen Haushalten jedoch meistens „Rübenkraut“ genannt, hinzu. Doch wer erinnert sich nicht gerne an den guten, alten „Grafschafter-Goldsaft“?

Da ich sehr mager war, verordnete mir die Ärztin bei der Schuluntersuchung jeden Morgen einen Teller Haferschleimsuppe. Meine Schwestern verachteten diese Speise, ich hatte mich jedoch irgendwie daran gewöhnt und löffelte jeden Morgen nun meinen Haferbrei. Meist kochte ich ihn selber, denn Mutter hatte ja sehr viel Arbeit. Das zweite Frühstück nahm man um 9.30 Uhr ein, das war auch die Zeit, in der in der Schule die Schulbrote gegessen wurden.

Die Schule ging bis 12.30 Uhr, später auch an einigen Tagen bis 13.30 Uhr. So fand in der Regel um 13.00 Uhr das Mittagessen statt, das mit den heutigen reichhaltigen Speisen nicht zu vergleichen ist. Da unsere Mutter mit Arbeit sehr überlastet war, kochte sie oft für zwei Tage ein Eintopfgericht vor. Die Eintöpfe variierten, mal gab es einen mit Sauerkraut, mal einen mit Steckrübengemüse, mit Möhren, mit Flitzebohnen oder Dicke Bohnen und im Winter dann einen mit Grünkohl, aber eines hatten alle gemein – überall kochten zusätzlich Kartoffeln mit. Abends aßen wir auch noch einen kleinen Teller davon, der dann noch wesentlich besser schmeckte, weil der Eintopf jetzt richtig durchgezogen war. Heute fällt mir hierzu immer die Stelle in Wilhelm Buschs „Max und Moritz“ ein, in der im zweiten Streich über die Witwe Bolte schrieb:

„Eben geht mit einem Teller,

Witwe Bolte in den Keller

dass sie von dem Sauerkohle,

eine Portion sich hole,

wofür sie besonders schwärmt,

wenn er wieder aufgewärmt!“

Kartoffeln standen oft mit der damals üblichen Speck-Mehl-Soße auf dem Speiseplan. Etwas

Fleisch wie zum Beispiel Rippchen wurde dabei immer zusätzlich gereicht. Man benötigte die Kalorien, weil noch viel körperlich gearbeitet wurde. Nachtisch gab es werktags eigentlich gar nicht. Ausgenommen davon war der Samstag, da wir an diesem Tag meist nur eine leichtere Bohnensuppe aßen. Der Nachtisch bestand dann häufig aus dickem Reis mit Zimt.

Um 16.00 Uhr war Kaffeezeit, in einigen Gegenden auch Vesper genannt. Man hatte die Möglichkeit, ein bis zwei Scheiben Brot zu sich zu nehmen und Kaffee beziehungsweise Kaffeeersatz zu trinken. Nach einer Viertelstunde ging man wieder zurück an die Arbeit.

Nach dem „Wiäkdoun“, der abendlichen Stallarbeit, gingen wir um 19.30 Uhr zum Abendessen. Andere Familien sagten auch „Abendbrotessen“. Mit diesem Ausdruck konnte ich nichts anfangen und dachte immer „was essen die da wohl für ein Brot, dieses Abendbrot?“. Zumindest wurde bei uns abends immer etwas Warmes gereicht. Entweder gab es das restliche Gemüse vom Mittag oder eine Pfanne voll Bratkartoffeln, selten schon mal Mehlpfannkuchen – Brot kam zusätzlich auf den Abendtisch. Ich glaube, man kochte diese Gerichte aus Sparsamkeit, denn die Zutaten stellten wir ja sozusagen selber her und sie sättigten sehr gut.

Im Winter tranken wir zum Abendessen meistens Pfefferminztee, dessen Blätter wir Kinder im Sommer am Ackerrain zu unserer Dustwiese gepflückt und danach in kleinen Bündeln zum Trocknen aufgehangen hatten. Pfefferminztee war neben Kamillentee der Tee, den wir grundsätzlich immer tranken, wenn wir erkrankten.

Am Sonntag war das Essen hingegen doch anders, oder genauer gesagt, besser. Vor dem Kirchgang gab es nur ein Frühstück und das auch nur, wenn wir nicht zur Kommunion gingen, anschließend aßen wir dann noch eine Kleinigkeit. Mittags kochte Mutter gemeinsam mit meinen Schwestern eine Suppe mit Klößen, Eierstich und Nudeln. Dazu reichte man ein gutes Stück Fleisch wie Braten oder gekochtes Huhn. Wenn Besuch anstand, gab es auch schon mal eine gebratene Ente oder ein Kaninchen, das dann mit Gehacktem gefüllt wurde. Von allem war reichlich vorhanden. Kohlrabi, Erbsen und Blumenkohl galten als beliebte Beilagen zum sonntäglichen Essen. Als Nachspeise aßen wir Karamell- oder Vanillepudding, manchmal holten wir ein Glas Obst aus dem Keller. Später gab es als Nachtisch auch schon mal Wasserpudding, auch bekannt als Götterspeise, der als „Wackelpeter“ hergerichtet wurde.

Ein sonntägliches Mittagessen möchte ich hier noch beschreiben. Dieses gab es bei uns nur etwa drei Mal im Jahr, während der Winterzeit – jedes Mal am Sonntag nach dem Schlachttag. Es war das so genannte Schweinepfefferessen, für Kenner eine Delikatesse. Zu diesem Essen hatte sich meistens Besuch angekündigt, um an diesem Genuss teilzuhaben. Bei einigen Verwandten durften wir nicht preisgeben, woraus der Grundstoff bestand, nämlich aus dem gleichen wie bei Rot- oder Blutwurst, und zwar aus Schweineblut. Man benötigte allerdings im Verhältnis zu einem großen Kochtopf nur eine geringe Menge, ein viertel bis halber Liter reichte bereits. Als weitere Zutaten kamen in den Topf größere Mengen geschnittenes Fleisch, Rosinen, getrocknete Pflaumen und Lorbeerblätter, die auf einen Faden gezogen und nach dem Kochen herausgenommen wurden. Natürlich kamen auch Pfeffer, Muskatnüsse und einige Bestandteile mehr zum Würzen hinein. Alle aßen diese Speise mit Genuss. Als sich einmal eines von uns Kindern verplapperte und ein Besucher den Grundbestandteil mitbekam, ließ er spontan den Löffel sinken und rührte seitdem

Schweinepfeffer nie mehr an.

Später, in den 70er Jahren, lernte ich bei meinen beruflichen Reisen durch die Pfalz noch eine andere Art von Schweinepfeffer kennen. Die Pfälzer bereiteten dieses zu einer dicken Soße zu, die dann über die Kartoffeln und Klöße gegossen wurde. An die Würze und den Geschmack unseres Schweinepfeffers kam es jedoch bei weitem nicht heran.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Kindheit in Alstedde
Auszug – Seite 259  bis 260

Sagen über Alstedde

Die einzige Sage über Alstedde, die mir bekannt ist, ist die über das Düwelsliet. Ich möchte sie hier so wiedergeben, wie wir sie im Heimatkundeunterricht übermittelt bekommen haben.

Zunächst aber ein paar kleine Anmerkungen vorweg: Wir sagten immer „das Düwelsliet“, in einigen Erzählungen heißt es manchmal jedoch „die Düwelsliet“. Die Bezeichnung kommt aus dem Plattdeutschen und bedeutet Teufel (Düwel) und Schlucht, Taleinschnitt oder Abhang (Liet). Wir bezeichneten das gesamte Waldgebiet am südlichen Abhang des Schafberges zwischen dem Bauern Oechtering – genannt Overmeyer – und der Alpenstraße als „dat Düwelsliet“. Das eigentliche Düwelsliet besteht allerdings nur aus einer schmalen Schlucht nördlich des Hofes Wöstemeyer. Bis ins späte Mittelalter war dieses Gebiet mit riesigen Eichen bewaldet, heute bedeckt ein fast geschlossener Nadelwald diesen südlichen Abhang des Schaferges.
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Bild links: Hier überquerte die Schleppbahn, eine dampfbetriebene Schmalspurbahn zur Erzbeförderung, über eine Holzbrücke das Düvelsliet.

Bild rechts: Die Wanderwege über die ehemalige Trasse der Schleppbahn sind noch vorhanden
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Der Name kommt vom Düvel-Teufel.

Bild links: Der Taleinschnitt  Düvelsliet in südlicher Richtung.

Bild rechts: Blick von Süden (Hof Wöstemeier) in nördlicher Richtung auf das Düvelsliet. Fotos 2008

Nun zur Sage: Nach der Christianisierung, die in dieser Gegend schon nach 800 begann, hielten die Menschen noch lange an ihren heidnischen Göttern fest, die als Geister ihr Unwesen trieben. Der Hof des Bauers Wöstemeyer hatte hierunter besonders zu leiden. Diese Teufelsbegegnungen geschahen immer des Nachts. Bauer Wöstemeyer forderte deshalb aus Osnabrück einen Priester an, der den Hof und die gesamte Umgebung bei langen Gebeten segnen sollte. Daraufhin erschien der Teufel letztmalig in der Gestalt eines glühenden Fohlens und jagte dann durch das Düwelsliet davon. Dem Teufel räumte man jedoch ein, sich jährlich einen Hahnenschritt dem Wöstemeyerschen Hof zu nähern. Doch bis er diesen wieder erreicht haben wird, werden wohl noch einige hundert Jahre ins Land gehen, denn ein Hahnenschritt misst gerade etwa 8 Zentimeter.
Spökenkiekerei

Als Spökenkieker werden im westfälischen und im niederdeutschen Sprachraum Menschen mit dem „zweiten Gesicht“ bezeichnet. Der Begriff Spökenkieker kann dabei in etwa mit „Spuk-Gucker“ oder „Geister-Seher“ übersetzt werden. Spökenkiekern wird die Fähigkeit nachgesagt, in die Zukunft blicken zu können. Typisch für die Spökenkiekerei ist die Vorhersage unheimlicher und Angst machender Dinge wie schwerer Krankheit, Tod, Katastrophen oder Krieg. In diesem Kapitel möchte ich gerne von Geschichten über die Spökenkiekerei aus unserem näheren Umfeld berichten, denn von Nostradamus, Madam Buchela und sonstigen Sehern gibt es Schriften genug, aber sie passen nicht in den Bericht von unserem Alstedde. Meist lauschte man diesen Erzählungen an dunklen Winterabenden und auch des Sommers nach Feierband auf der Bank vor dem Haus. Dadurch, dass die Menschen hier damals streng religiös erzogen wurden und somit einen starken christlichen Glauben besaßen, glaubten sie häufig auch an diese Geschichten.

Viele „Spökenkieker“ redeten mit ihren Vermutungen einfach nur auf die Leute ein. Wenn aber dann einmal wirklich etwas auch nur annähernd eintraf, dann schrien sie sofort: „Ich! – Ich habe das ja immer schon vorausgesagt…“. Bis nach dem Zweiten Weltkrieg war es nichts Ungewöhnliches, wenn Menschen in die Zukunft schauen konnten. Wie schon gesagt, waren es fast immer Vorhersagen über negative Ereignisse. Die Spökenkiekerei beherrschten, zwar nicht ganz so stark ausgeprägt, auch meine Großmutter Maria Richter und mein Vater Reinhold Richter. Beide sahen fast ausschließlich nur Todesfälle voraus. Als ich meinen Vater einmal bat, mir dieses näher zu erklären, sprach er von einer Art „Sinnestäuschung“. In einem ruhigen und stillen Moment sah er zum Beispiel einen Trauerzug, auch Leichenzug genannt. Nun versuchte er anhand der gesehenen Person herauszufinden, um welchen Verstorbenen es sich handeln könnte. Dieses war aber häufig ein anderer, als man ursprünglich annahm. Des Öfteren hat auch meine Großmutter einen aufgebahrten Sarg

gesehen, der dann nach dem Todesfall an der gleichen Stelle stand, die sie beschrieben bzw. gesehen hatte. Bei ihr waren es immer verstorbene Kinder. Der Todesfall trat dann jeweils innerhalb von sechs Wochen nach der Vorhersehung ein.
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