Vom Essen in Schwaben in alter Zeit

Von Dr. Max Flad, Leinfelden-Echterdingen

Die Nahrung gehdrt neben Kleidung und Behau-
sung zu den Grundbediirfnissen der Menschen.
Dies wissen die dlteren Leser; konnen sie sich doch
noch gut an die schweren Jahre der Kriegs- und
Nachkriegszeit erinnern, in denen manch wertvol-
les Stiick des Hausrats hergegeben wurde, um Mehl
oder Brot dafiir einzutauschen. Heute aber werden
bei iibervollen Regalen in Liden aller Art die Nah-
rungsmittel weniger geschatzt; muls doch z, 2t eine
Familie in Deutschland im Schnitt nicht einmal ein
Fiinftel ihrer Einkiinfte hierfiir ausgeben.

Allein, wie sah es frither aus, als bei geringen
Ernten oftmals nicht geniigend Getreide aufl den
Ackern wuchs und sich rund 80 Prozent der Beviil-
kerung als Bauern oder Kleinlandwirte Gedanken
um das tiagliche Brot und den Anbau der Feldfriich-
te machen muBien? Aus dicsen Zeiien, als Hun-
gersnite verbunden mit Seuchen und Teuerungen
hiufig waren, stammt der Vers:

<Herr, gib uns taglich Brot

Aus Gnaden immerdar

Vor Mangel, theurer Zeit

Uns [ernerhin bewahr,

Lobe den Herren, der dein Leben
vor Verderben erretter’

Den grisBien Beitrag zur Erndhrung leisieten,
seitdem die Epoche der Sammilertatigkeit sowie der
extensiven Viehhaltung voriiber war, die Getreide-
arten. Noch im 19, Jahrhundert wurde bei der
lindlichen Bevolkerung mit cinem Gerreidever-
brauch von 300 bis 350 kg je Person gerechnet.? Je
nach Klima, Bodenverhdliissen und Verzehrge-
wohnheiten bauten die Landwirte Weizen, Dinkel,
Emmer, Einkorn, Roggen wice auch Haler, Gerste,
Hirse und Buchweizen an. Deren Friichte wurden
noch bis ins 19, Jahrhundert durch Wurfeln® mit
Schauleln gegen den Wind, durch Anwendung ver-
schiedener Siebe und durch Putzmiihlen von Staub
und Unkrautsamen gereinigt.’ Der Anteil des Un-
krauts im Getreide war einst sehr hoch. Er betrug
bis zu 30 Prozent. Darin enthalten waren auch die
giftigen Samen von Kornrade und Taumelloch und
das Mutterkorn bei Roggen, dessen Verzehr zur
lebensbedrohenden Kribbelkrankheit fiihrte. Um
die daran Erkrankien nahm sich insbesondere auch
der Orden der Antoniter an.,

Nach der Reinigung wurde das Getreide entwe-
der in Morsern mit Keulen zerstampft® oder durch
einfache Handmiihlen, bei denen sich nur der obe-
re Mahlstein, der Laufer, drehte, wihrend der Bo-
denstein stillstand, zerkleinert. Erst im 11, Jahrhun-
dert begannen die Grundherren mit dem Bau von
Wassermiihlen, welche sic dann zu Bannmiihlen
erkldrten, in denen die Horigen ihr Getreide mah-
len lassen mubBien.

Musgerichte

Grobgestampftes bzw. -geschrotetes  Getreide
fand als Griitze Verwendung, wihrend das leinge-
mahlene Mehl, mit Wasser oder Milch zubereitet,
liberwiegend als Brei gegessen wurde.” An die Griit-
reverwendung am Bodensee im 10, Jahrhundert
erinnert ein bekannter Spottvers:

Liubene ersatzta sine gruz

und gab seine tohter uz,

To cham aber Starzfidere,
prachia imo sine tohter widere.

In die heutige Sprache iibersetzt: Liubene wollte
seine Tochier verheiraten. Als er aber Griitze zum
Festmahl aufgesetzt hatte, kam der vorgeschene
Brautigam Starzlidere und gab ihm seine Tochier
wieder zuriick.

Bei Liubene kann ¢s sich nicht um cinen wohlha-
benden Brautvater gehandelt haben, denn Griitze
war eine Alltagsspeise genauso wie Brei. Wihrend
des Spatminelaliers muls der Begrilf Griitze in
Schwaben wverschwunden sein; man sprach nur
noch von Brei und Mus, wobei zwischen Donau
und Bodensee wic aul der Alb das Wort Mus ge-
brauchlicher war.

Gemeine oder Rispenhirse. Aus: Schiipfs
Handbuch der Landwirtschaft, Berlin 1929%,

praktisches
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Hirsestampf. Aus: Christoff Weigel, Abbildung der Ge-
mein-Niitzlichen Hauptstinde, Regensburg 1698 (Nach-
drieck 1977). Durch das Stampfen wurden die Hirsekor-
ner von thren Schalen getrennt.

Im Mittelalter und am Anfang der Neuzeit stell-
ten die Bauern ihr Mus gerne aus Hirse her. Das
Mdirchen, in welchem geschildert wird, wie sich ¢in
Kind durch einen Berg von Hirsebrei hindurches-
sen mul3, um ins Schlaraffenland zu gelangen, diirf-
te sehr alt sein. Doch schon im Krauterbuch von
Hieronymus Bock, der aus der Gegend von Heidel-
berg stammie, heilit es in einer Aulflage von 1630,
«dalk diejenigen, die mit Hirse und Habermiisern
gespeist werden, gesiinder und krédfltiger bleiben
denn die Leckermduler” Bock, der Arzt war, er-
kannte schon frith den Gesundheitswert von Hirse
und Haber. Wie lange Hirse in Oberschwaben ange-
baut wurde, ist unbckannt. Im Jahr 1623 fiihrt ein
Kleinzehnt-Register Hirse unter der Bezeichnung
LFenk” in Langenargen aul.” Von Aulendor! wird in
cinem Stralregister erwihnt, dalR einer ,cine Hand-
voll Hirse eingeschoben habe”, und im nahen Reute
bei Waldsee waren die Bewohner der Aulflassung,
an Fastnacht solle man Hirse essen, dann wiirde das
Geld .quellen”® Der Anbau von Hirse diirfte zwi-
schen Donau und Bodensee im 18, Jahrhundert
aufgehort haben, wahrend sic im Rhein- und Nek-
kartal als warmeliebende Pflanze um 1850 noch in
der Fruchtfolge war.”

Auch Buchweizen, den man im Schwdibischen
unter den Namen Heidkorn, Heidel oder Plenten
kannte, wurde gerne fiir Mus verwendel. Im Kreis
Konstanz wie im Schwibischen Wald sdten ihn die
Bauern noch im 19. Jahrhundert aus.” 1880 jedoch
betrug seine Fliche in Wiirttemberg nur noch 15
Hektar. Heute werden Hirse und Buchweizen von

Buchweizen oder Heidekorn. Aus: Schlipfs praktisches
Handbuch der Landwirtschaft, Berlin 19294,

den Relormhdusern wieder zum Verzehr ange-
boten.

Weitaus die wichtigsic Getreideart flir Mus war
aber Haler." Dies wulite schon Plinius, der im
1. Jahrhundert nach Christus von ihm schrieb:
LGermaniens Vilker bauen ihn regelrecht an und
leben nur vom Habermus.”® Uber ein Jahrtausend
spater konnte 1546 L. Fries dies bestatigen: .Das
erst und letzt allweg Habermus, als die Allgower,
Schwaben, Thurgower (essen), mancherley Ge-
kiicht von Haber, etlich als dick, dak ein wohlbe-
schlagener Gaul dardiber liel und nit hineinfliel*"
Dieses ,Gekdcht” kam vor allem als ,Schwarz Mus®
auf den Tisch, wobei es sehr vom Willen der Haus-
Irau bzw. deren Vorriten abhing, ob es den Essern
schmeckte. Es konnte namlich mit Wasser oder
Milch, mit wenig oder viel Butterschmalz bereitet
werden, wobei jeder am Tisch wversuchte, das
Schmalz in der gemeinsamen Planne in scine Rich-
tung zu lenken. Michel Buck, der Arzt und Volks-
kundler aus Ertingen, dem wir so vicle Kenninisse
vom Leben unserer Ahnen verdanken, beschreibt
u. a. auch das Frihstick in seiner Heimat mit [ol-
genden Worten: ,Um den Bussen, wo man auf das
Schmalz schr viel hélt, wird beim Friihstiick ecine
Planne voll Schwaz Mues, Habermues, mit einer
Schichte [liissigen Schmalzes oder Gruibe tibergos-
sen, dazu wird Sauerkraut aus der Stande gegessen.
Hicrauf folgt eine Suppe, oder Milch und Brod, oder
Kaffee, oder auch alles zusammen.”*

Das Schwarze Mus mit geniigend Schmalz und
dazu Sauerkraut war also die Grundlage des mor-



gendlichen Essens. Eine Abart des Schwarz Mus
war das Brennt's Mus, bei welchem man das Mehl
in der Planne braunen liefs. Neben diesen beiden
hauptsiachlichen .Miisern” kannten die schwabi-
schen Hausfrauen noch viele andere Musgerichte
wie das aus Kernenmehl gemachte Weilimus, ler-
ner das Holder-, Apfel- und Zwetschgenmus.”

Zum Musessen sei noch angemerki, dali eine
Magd beim Friithstiick das bewulBte Uberleiten des
Butterschmalzes durch einen ,Kanal* in ihre Rich-
tung als Liebeserkldrung eines mitessenden Knech-
tes ansehen konnte.*

Musessender Bawer. Holzschnitt um 1520. Aus: Wie man
eyn teutsches Mannsbild bey Krdfften hdlt, Miinchen
1986.

Sdttigender als ein mit Wasser zubereiteies Ha-
bermus war der .Stopler®, ein besonders reichlich
geschmalztes Mus aus Mehl oder Kartoffeln, Ein
Stopfer aus Ackerbohnen wurde gerne aufgeiragen,
wenn ¢s schwer zu arbeiten galt, da er lange vor-
hielt. Ein Grund, daB so hdufig Mus gekocht wurde,
war der. dalb diese Speise sowohl Kleinkinder wie
auch alte zahnlose Familienangehdrige zu sich neh-
men konnten.

Interessant ist, dalh das morgendliche Essen von
Mus, bestehend aus Milch und Haferflocken, denen
allerdings meist Rosinen und andere Friichte beige-
mengt sind, von gesundheitsbewuBten Menschen
wieder in ihren Speiseplan aulgenommen wurde.

Von verschiedenen Brotsorten

Liltt man Brei im Ofen anbacken, so erhalt man
derbes,  ungesduertes  Fladenbrot.  Montaigne
schreibt 1580 bei der Schilderung seiner Reise

durch Schwaben, dali die Bauern bei Konstanz
ihren Arbeitern flache, unter der Asche gebackene
und mit Fenchel bestreute Brote gaben, darauf eine
Schicht in kleine Stiicke geschnitienen Specks und
etwas Knoblauch.” Leider gibt er nicht an, ob es
sich um ungesduerte Brote handelt. Ab dem
13. Jahrhundert wurden ndamlich vermehrt Sauer-
teighrote gebacken, die bedeutend lockerer waren
als die Fladen, welche nach dem Auskiihlen sofort
steinhart wurden.® Spater, ab dem 17. Jahrhundert,
wurde neben dem Sauerteig als Treibmittel Bierhe-
fe verwendet, welche beim Brauen anfiel. Aus die-
sem und anderen Griinden waren frither oftmals
Braukessel in Bickereien zu finden.

Zum Backen nahmen die Bauerinnen nicht nur
Mehl von Roggen, Kernen (entspelztem Dinkel)
und Weizen, also von jenen Arten, die man heute
als Brotgetreide anspricht, sondern Mehl von nahe-
zu jeder Frucht, die im eigenen Anbau war. Die
Bauern waren in der Zeit der Selbstversorgung —
und diese dauerte vielerorts bis ins jetzige Jahrhun-
dert — bemiiht, méglichst wenig dazuzukaufen.

Lange wurde in Schwaben iiberwiegend Roggen
angebaut und verbacken. Erst als der Fruchtexpori
in die Alpenregionen ab dem 14. Jahrhundert zu-
nahm, siten die Bauern, der Schweizer Verzehrge-
wohnheiten wegen, am Rhein vermehrt Weizen
und im minleren und westlichen Schwaben Dinkel
an, wihrend jene jenseits der Iller dem Roggen
noch geraume Zeit treu blieben.”

Die Ahren des Dinkels (links) und des Emmer. Aus: Max
Flad. Der Kornhandel Oberschwabens in fritherer Zeit,
Ravensburg 1982,

Fiir das cigene Brot wurden aber itnmer mehrere
Getreidearten miteinander vermischt. Dies erfolgte
u. a. aus Griinden der Ertragssicherheit und zur
Vorbeugung gegen Pllanzenkrankheiten. Das Er-
gebnis bildete eine Mischirucht®, die stets nur fiir
den eigenen Vorrat, nicht aber fiir den Verkauf
bestimmt war. In Oberschwaben war fiir das Haus-
brot eine Mischung von Roggen- und Gerstenmehl
iiblich.® Zum Teil wurden auch Erbsen, Wicken
und Bohnen beigemengt. Im rauhen Kempiener



Brothacken im Mittelalter. Aus: Landolt Blumtritt, Vom
Korn zum Brot, Miinsingen 1977, Die Frau schiebt ein
Brot in einen freistehenden Backofen, der Mann zersiif
Getreide in einem Mirser.

Land, bei den Allgduern, galt Haberbrot, das sonst
am wenigsten geschédtzie Brot, als gewdhnliche
Kost**, da Roggen und Dinkel hier schlecht gedie-
hen. Mancher mag erstaunt sein, dall auch Mehl
von Hilsenlriichten mit ins Brot verbacken wurde.
So kam aul der Alb ein Linsen-Gerste-Gemisch zur
Ansaat, welches dann ein ,Laisegersicbroi” ergab.
Ein anderes Saalgemenge kannten die Bauern in
der Baar. Hier kamen zu 8 Teilen Gerste 4 Teile
Erbsen, je 2 Teile Bohnen und Linsen und je ein Teil
Wicken und Hafer zur Aussaatr.” Das Ergebnis die-
ser Mischlrucht war ¢in rauhes, schweres Brot. Das
LElendsbrot”, das nach Mifernten gebacken wurde,
bestand aus Kleie, Sigmehl und Brennesseln.

Gebacken wurde in den Haushaltungen alle zwei
bis drei Wochen. Darum [reute sich an den Backia-
gen und in den Tagen danach jung und alt aufl
frisches Brot, da die alten, oltmals leicht angeschim-
melten Laibe, die aul Hurden im Keller lagerten,
nicht mehr so gut schmeckten.

Am Backtag fielen neben dem Hausbrot, den
grofien Laiben, auch diinne, flache Kuchen an,
welche aus dem Rest des Teiges gemacht und mil
Rabhm, Speck und Zwicbeln, auch mit Kise oder
Obst belegt sein konnten. Auf den Fildern nannte
man sie ,Deie”, im Ostschwibischen und auf der
Alb Platiz® und im westlichen Schwaben ,Beete”,
Am gebriauchlichsten aber war die Bezeichnung
LDinnete”.” An der Kirchweih wurden diese Ku-
chen in grofer Menge gegessen.

Vor Weihnachten aber stellten die Frauen Zelten
(Hutzelbrote) her, in welche geddrrtes Obst, Hut-
zeln®, aus Birnen, gelegentlich auch aus Apfeln,
hinein kam. Hutzelbrot mit reichlich Butter bestri-
chen war stets cine besondere Delikatesse.

Grols ist die Anzahl von Brotsorten und -arten,
die nach den Bécker- und Brotschauordnungen
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Brezein aunf einer Darstellung des Abendmahls,

Ulmer
Werkstatt wm 1470. Aus: Ulmer Museum. Katalog 1.
Bildhawerei und Malerei vom 13, Jalhirhundert bis 1600,
Ulm 1981, Das Bild ist eine Leihgabe des Kath. Pfarramts
Ertingen.

den meist nur in groBeren Orten ansdssigen |, Bek-
ken” vorbehalien war. An ersier Sielle sei hier die
von den schwabischen Backern so vorziiglich zube-
reitete Brezel genannt. Auch heute noch ist die
Laugenbrezel, selbst bei Teierlichen Anldssen, cine
gul schmeckende, dazuhin preiswerle Erganzung
zu einem Glas Trollinger, Frither war eine Brezel,
allerdings ohne Lauge, ein begehries Geschenk fir
die Patenkinder an Festtagen, wie am Palmsonntag,
an Ostern und an Weihnachten. Unter den Brezeln
sind eine Besonderheit die Palmbrezeln wie auch
die in Biberach [rither nur in vordsterlicher Zeit
gebackenen Fastenbrezeln.

Auch die Wecken (Wecken = Keil), bei denen
man zwischen ,Baure-” und Herrenwecken®, zwi-
schen Wasser-, Knauzen-* und Milchwecken”
unterschied, sind von recht [rither Herkunlt. Die
Knauzenwecken, die herkdmmlich aus Dinkelmehl
hergestellt wurden, waren nur dann richtig gera-
ten, wenn es dem Backer gelungen war, sie mit
cinem richtigen Kropl” zu versehen, Ot erschie-
nen den Kiufern die Wecken zu leichigewichtig,
ein Umstand, der zur Redensart lihrte: ,Kleine



Wecke gebet dicke Becke” Welche Freude es einst
fiir ein Kind war, cinen [rischen Wecken und e¢ine
rote Wurst zu erhalten, ist dem Verfasser vom Kin-
derfest seiner Heimatgemeinde her noch in bester
Erinnerung.

Stadtische Bickerei im 19. Jahrhundert. Aus: Jacob
Eberhard Gailer, Newer Orbis pictus, Reutlingen 18335
{Nachdruck 1979).

——

Bettler an der Klosterpforte. Aus: Karl Grober, Die Pup-
penstadt der Fiirstin Augusta Derothea von Schwarz-
burg-Amstadt, Konigstein o. J. Diese zu Beginn des 18,
Jahrhnderts gefertigte Darstellung soll daran erinnern,
daf — nicht nur in Notzeiten — von den Kldstern
grofiziigig Almosen verteilt wurden. In Zwiefalten zéihlte
man Ende des 17, Jahrhunderts an einem Tag 137
Bettler, und tdglich wurden bis zu 60 vierpfiindige Brote
an Arme ausgeteilt.

Neben kleineren WeiBbrotlaiben machten die
Backer vor allem auch die Kipfe®, hinten und
vorne zugespitzte Brote. Hierbei mischten sie gerne
zum Dinkelmehl solches aus Ackerbohnen, da da-
durch das Weilbrot sehr locker wurde.® Als altes
Gebick sind noch die Mutscheln zu erwidhnen, die
vor allem um Neujahr hergestellt wurden. Sie wa-
ren von schr unterschiedlicher Gestalt und Gréfe.
Am Mutscheltag, am Donnerstag nach Dreikénig,
werden diese sternférmigen Kuchen heute noch in
den Wirtschaften von Reutlingen herausgewdirfelt,
s0 wie im Oberschwibischen am Funkensonntag
um die Funkenringe gewdirfelt wird. Alt ist auch
das Backwerk in Kranz- und Zopfform, wie auch
die Geigen, die altbacken zu Breimehl verrieben
werden. Bekannt waren die Ulmer Geigen.

Eine besondere Geschichte haben die mit Salz
und Kiimmel bestreuten, linglichen Seelen, welche
urspriinglich nur in der Allerseelenzeit zum Ver-
kaul gelangten. tThre Gabe war mit der Bitte verbun-
den, liir die .armen Seelen” cin Gebet zu ver-
richten.

Zum Schluf sei noch eine Brotsorte vermerki, die
heute nicht mehr bekannt ist, jedoch in dem All-
giuer Familiennamen Vochezer® weiterlebl. Es
handelt sich um die ,Focheze®, worunter man in
Dietenheim besondere Weillmehlwecken, in Wain
Herrenbrot” verstand.” Das Wort rithri von focus
= Herd her, da Focheze nicht im Backolen, sondern
auf dem Herd gebacken wurden.

Mehlspeisen — vorwiegend Spitzle,
Knépfle, Nudeln, Knédel

Wichtige Bestandieile der schwabischen Kost wa-
ren und sind die Mchlspeisen. Unwillkiirlich denkt
man dabei an die handgeschabten, von Eiern gelb-
geldarbien Spitzle, von denen Josel Eberle {Seba-
stian Blau) aus Rottenburg meinte, sie scien .das
Fundament unserer Kiiche, der Ruhm unseres Lan-
des, die Picce de résistance des Schwabenpotts, das
A und O der schwibischen Speisekarte, der Priif-
stein [iir hauslrauliche Ehrbarkeit der Schwabinnen
und den Auslandsdeutschen eine handfeste Stiitze
ihres Heimatgefiihls®, Th. Troll aber bezeichnete die
Spdtzle etwas bescheidener als ,Grundlage und
Sdule der schwibischen Kiiche”,

Bei solchen Lobeshymnen aul ein schwiibisches
Leibgericht erstaunt es einen, daB man in alien
oberschwibischen Speiseplinen so gut wie gar
nichts von Spatzle liest, sondern immer nur von
Kndplle, kleinen runden Teigkliimpchen. Auch im
Ries sprach man von Knoplfle, kam doch von hier
der Knipfleschwab, der Feldkoch der Sieben
Schwaben. Sebastian Sailer aus Obermarchial je-
doch likt in seiner ,Schopfung” Eva in ihrem Kla-
gelied diber die Arbeit mit Spatzle wie mit Kndpfle
jammeri:

LSuppa, Knopfla, Spatza kocha,
schpiiala, schalfa ganze Woche
und dernoh zum Lauh’

d* Moisterschaft it hau!~*



Danach miissen im Donautal Kndpfle wie Spatzle
bekannt gewesen sein,

Besonders geschdtzt waren auf dem Land frither
gebratene (,brotene”) Knopfle und Spatzle, die den
Fronenden nur bei schwerer Arbeit, bei der Mahd
und in der Ernte gereicht wurden. Auch .saure
Spédtzle”, d. h. in saurer Sauce zubereitete wie Le-
ber- und Briitspitzle sowie Gries- und Geigekndpl-
le, gab es nicht alle Tage. Kisspatzen aber galten als
cine Spezialitat der Allgduer Milchbauern. Zeichen
ihrer Qualitdt ist es, wenn sie Faden zichen: dies
machen sie nur, wenn geniigend Kase hierzu gerie-
ben wird.

In einem Land, in dem die Mehlspeisen so hoch
im Kurs standen wie in Schwaben, durften die
Nudelgerichte nicht fehlen, Die schmalen Suppen-

nudeln bezeichnete man frither als ,geschnittene
Nudeln®, ein Hinweis, dal3 die Nudeln einst unzer-
schnitten aufgetischt wurden und damit auch be-
deutend grioler waren. Oftmals waren sie mit Eiern
angemacht und schmalzgebacken und damit etwas
Wertvolles. Man unterschied Butter-, Dampf-, He-
fe-, Kas- und Schupinudeln. Letziere schmeckien
besonders gut, wenn sie reichlich ,gschmalzger”
und mit aufgewdrmtem Kraut am Tag darauf aufge-
tragen wurden. Welchen Siellenwert Nudeln hat-
ten, kommt in der Redensart ,Feierabend oder Nu-
deln” zum Ausdruck.

Aus Nudeleig gefertigt werden auch die heute
noch so hoch geschéizien, mit Spinat, Hackfleisch
und Brat gefiillten Maultaschen, eine echte schwa-
bische Mahlzeit. Ein Essen fiir ganz besondere Tage



und Zeiten, wie Kirchweih, Fastnacht und Erme,
waren die in siedendem Schmalz oder Mohndl —
dem besten Ol — gebackenen ,zogene und gwalete
Kiichle”. Die einen waren aus geriihriem, die ande-
ren aus gewaletem = geknetetem Teig, Fiir Kinder
waren Kiichle der Inbegrill des Kostlichen. Am
Fastnachtsdienstag riefen sie fordernd: .Heute ist
die Fasenacht, wenn mei Muatr Kiichle bacht,
wenn sie aber koine bacht, no isch [iir mi koi
Fasenacht” Weitere Arten von Schmalzgebacke-
nem waren die runden, leeren Baurahocker”, ler-
ner die mit gemahlenen Hutzeln oder Zwetschgen
gefiillten Kiichle wie auch die Holderkiichle zur
Zeit der Holderbliite.

Bduerin bringt Kiichle. Ausschnint aus dem 1837 von
Johann Baptist Pflug gemalten Bild | Kirchweil in Lau-
perishausen.”

Nahezu genauso begehrt wie die Kiichle waren
die Eierplannkuchen, die man als Kind der Mutter
schon beim Zubereiten aus der Planne holie, so dali
si¢c anschlichend nicht mehr zur Fladlesuppe oder
zum Schmarren (Kratzete) reichten.

Beinahe wiren bei der Aulzihlung der Mehlspei-
sen die Knddel vergessen worden. Sind sie iiber-
haupt eine schwabische Speise? Man findet Knédel
in Form von Brat- und Speckknédeln, aber auch als
Lungen-, Hirn- und Gruibenknddel mehr im bayri-
schen Stammesgebiet. Doch auch in Oberschwaben
waren Knddel bekannt, Pllug nennt als Einlage von
Festtagssuppen Eierknédel, und Schirt bezeichnet
die Knadel als Beispeise wie Spatzle und Kniplle.
Knddel scheinen jedoch mehr an der Ostgrenze
Schwabrens heimisch gewesen zu sein, so in Leut-
kirch, wo ein Wirt sich so aul Bratknodelsuppe von
guter Qualitat spezialisiert hatie, dals er vom Volk
liebevoll Knidelboizer” genannt wurde.,

Suppen

Neben den Mehlspeisen waren unsere Vorfahren
auch von den Suppen sehr angetan. Sie waren der
Meinung: LA guete Supp, no hot ma gessa” Nach
diesem Ausspruch miissen die Suppen meist dick
und krifiigend gewesen sein.

Zuerst sei die Bohnensuppe angeliihrt, welche in
strengen Klostern des Hochmittelalters das haupt-
sachliche Gericht der Miénche war. Dall Suppen
auch spiter. noch eine groBe Rolle spielten, mag
daraus ersichtlich sein, daB es bei den bereits zitier-
ten Sieben Schwaben neben einem Knodpleschwab
auch einen Suppenschwab gegeben hat.”” Als recht
frithe Suppen sind in den Speiscordnungen des
16. Jahrunderts die Brot-, Milch-, Hanl-, Erbis-
(Erbsen-) und Zwiebelsuppen aulgefiihrt, ebenso
auch die Hafer-, Griel3-, Riebeles-, Krduter-, Sauer-
ampler- und Kirschensuppen.® Die einfachste Brot-
suppe mit etwas gerdsteten Zwicbeln hatte im
nirdlichen Oberschwaben den Namen Wasser-
schnall“.* An Schlachttagen reicherten die Haus-
frauen diese Suppe mit der Kesselbriihe aus aulge-
platzten Blut- und Leberwiirsten an. Erst Ende des
18. Jahrhunderts kam zu den herkéimmlichen Sup-
pen die spéter so viel gegessene Kartollelsuppe da-
zu. Fiir das Gesinde war jedoch nicht nur die Ant
der Suppen, ob Milch- oder Brotsuppe, wichtig,
sondern auch wie sie zubereitet waren. Wie beim
Habermus achteten Knechte und Magde eines Bau-
ernhofes darauf, ob die Bauerin beim Schmalzen
nicht zu schr gespart hatte, ferner, ob die Suppen
dick oder diinn waren. Dariiber gibt es ¢ine Reihe
von Spriichen, so:

Viele Kender, denne Suppe;

Wenn d” Supp en Fehler hau mueB,
isch se licher 7° dick als z° denn;

Vor e dicke Supp isch no nie
en Knecht dervo gloffa;

und zum Schlufy:
Dia Supp ischt s Betta it wert,

Die Bauern aber, die etwas hihere Anspriiche als
die Ehalten stellten, waren der Ansicht, die ,Met-
zel-, Taul- und Morgensuppen seien die drei besten
Suppen®. Die Morgensuppe wurde frither den Ver-
wandten an einem Hochzeitstag vor dem Kirchgang
aulgetragen. Um Biberach bestand sie im 19. Jahr-
hundert aus Kaffee, Schnaps, Bier, Wein, Eier, Brot,
Wurst und Weinsuppe.*”

Von Fleisch, Schmalz und Wiirsten

Die im Jahr 1348 einsetzende Beulenpest und die
in den nichsten Jahrzehnien folgenden Pestziige
brachien starke Verdanderungen in der Erndhrung
mit sich. Die hohen Menschenverluste von 30 bis
40 Prozent hatten einen Riickgang des Getreidever-
zehrs zur Folge, aul den die Bauern mit einer Aus-
dehnung der Weidellachen und der Viehhaltung
reagierten, Fleisch gab es nun in Fiille, Bei hoher
Kaufkraft der Handwerker in den Stadten sollen in
jener Zeit rund 100 kg Fleisch pro Person, und
damit mehr als heute, gegessen worden scin.
Selbst die ,Gemein Dirftigen” im Biberacher Spital
erhielten im 15. Jahrhundert dreimal in der Woche
Fleisch, an den fleischireien Tagen vier Eier und
dazu genigend weilles und schwarzes Brot sowie
pro Tag zwei Becher Wein.” Doch als die Bevilke-



rung nach 1500, in'manchen Landschalien wie im
Allgidu schon vorher, wieder stark zunahm, ging der
Fleischkonsum rapide zurtick, und auch den Bau-
ern ging es schlecht. Sebastian Miinster schreibt
von ihnen 1541 in seiner Cosmographie: .Ihr Speils
ist schwarz trucken Brot, Haberbrei oder gekocht
Erbsen und Linsen.” Etwa zu gleicher Zeit wie
Miinster weill Hans Sachs vom Bauern: LEr al nur
Millich, Rubn und Kraut, Gersten und Erbeils (Erb-
sen), was er paut, trank auch nur Wasser, Milch
und Schotten (Molken).” Von Fleisch ist hier nichis
7u lesen.

Sicherlich gab es vereinzelt auch wohlhabende
Bauern mit gentigend Fleisch aul dem Tisch. Aber
die wenigsten von ihnen besafen mehr als sechs

Schweineschlachten. Hlustration ven G. Cloff zu Ludwig
Uhlands , Metzelsuppenlied”. Aus: Ludwig Uhlands Ge-
dichte, Stuttgart 0. J.
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Kiihe und cinige Schweine. Auch die Zahl der
Schafe und Ziegen war im Hinblick aul die gemein-
same Weide beschrinkt. Kleinhdusler hatten z. T.
gar keinen Anspruch auf die Allmende und damit
auch kein Vieh, falls ihnen die Gemeindeversamme-
lung nicht aus Gnade und Barmherzigkeit .ein oder
zwei Geiben genehmigte®,

Bei den Viehbesitzern wurde nach der Weidezeit
im Spatherbst oder vor Weihnachten ein Jahrrind”
geschlachtet, aul griBeren Holen zusdtzlich zu ei-
nem  Rind oder einer . Wurstkuh® noch ein
Schwein. Es ist verstandlich, dali solch ein
Schlachttag nach getaner Arbeit zum Fest wurde;
hatte doch die Familie lange [risches Fleisch ent-
behren miissen. Bei der Meizelsuppe, die friiher
cine richtige Wurstsuppe mit Weilsbrotscheiben
war, labte sich dann die ganze Familie einschlicfi-
lich des Hausmeizgers. Spater nahm die Meizelsup-
pe die heutige Form an, bestehend aus Kraut, Kes-

selfleisch, Leber- und  Blulwiirsten.  Davon
schwirmt August Limmle in seinem Gedichi
Hausmetzget*:

LBackelloisch ond Kesselspeck

ilst mr frisch vom Suud a'weg,
Bluatwurst, Brotwurst, Schwartemage,
Leaberwurst... wear will do sage,
s‘'weel de best ond delikat

sei zu Kraut ond Specksalat?”

Wer denkt bei der Nennung der veschiedenen
wiirste nicht auch an die .nackete” Bratwiirste, an
die Knackwiirste, Schiiblinge, an dic Schwarzwiir-
ste und die haltbaren Landjdger! Eine weitere Deli-
katesse sind die frischen Sulzen.

Unwillkiirlich ist der Verfasser von der Vergan-
genheit zur Gegenwart gekommen. Doch wir wol-
len uns [ritherer Zeiten erinnern, Von einem ge-
schlachteten Rind oder Schwein muBie frither cine
Familie lange zehren. Manches von dem Fleisch
und den Wiirsten ging auch auler Haus, Verwand-
te und befreundete Familien, die Ortsarmen, der
Herr Plarrer und der Herr Lehrer wurden damit
bedacht. Was {ibrig blicb, wurde eine Zeitlang Irisch
(.eriin®) gegessen, das meiste aber mit Salz oder
durch Rauch haltbar gemacht. Um das ofi Monate
dauernde Essen von Salz- und Rauchfleisch zu un-
terbrechen, sprachen sich viellach Nachbarn und
Verwandie wegen  ihrer Schlachtiage ab  und
tauschten frisches Fleisch gegenscitig aus.

Wie es um 1900 hinsichtlich des Schlachtens
zuging, beschreibt der Plarrer Herwig aus Oberholz-
lweim bei Laupheim: .Um Thomas (21, 12.) herum
gab es [rither eine Metzgasupp, doch nur bei grolen
Bauern. Es wurde da auf die Feiertage ein Rind,
wohl auch ein Schwein geschlachtet. Dann gab es
ein  Abendessen mit Verwandten mit weilder
Fleischsuppe, Nudeln, Schweinebraten (statt des
letzteren auch Kichlein)., Vor dem Gehen wurde
noch Bier in einer kuplernen Biisch, welche ca. 6
MahR hielt, geholt und Schnaps dazu gereicht**

Im Oberamt Ulm aber. wo 40 Prozent der
Schweine noch 1834 in der Oberamisstadt selbst
gehalien wurden, hick es:
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Stadtische Metzgerei um 1843. Aus: Volkskultur in Wiirttemberg, Stuttgart 1974.

Weihnachten = Schweineschlachten,
Lichtrnessen — alles gegessen,

der Heiland erstanden —

nichts mehr vorhanden

Um 1800 sollen von einem Menschen in
Deutschland jahrlich nur 17 kg Fleisch verzehrt
worden sein.* Solche pauschalen Schitzungen lie-
gen fiir wiirttemberg nicht vor; doch auch hier war
der Verbrauch niedrig. Von einem hidheren Kon-
sum berichtet die Oberamisbeschreibung von Ried-
lingen (1827). Hier hat das Landvolk nach den
napoleonischen Kriegen in einer Periode hoher
Fruchtpreise Fleisch, vorziiglich Schweinefleisch
und gerauchertes Rindfleisch, als fast tagliche Nah-
rung zu sich genommen.” In jener Zeil war im
Donautal um Riedlingen eine starke Zunahme der
Schweinebestinde festzustellen. Im Jahr 1830 wur-
den im Oberamt Wangen nur 370 Schweine ge-
zihlt, im Oberamt Riedlingen dagegen tiber 3900,
Eine mittlere Stellung nahm das Oberamt Biberach
cin, wo es 1837 3721 Borstentiere gab, davon 279 in
der Stadt. Interessant ist bei den frithen Beschrei-
bungen der Oberdimter noch die Feststellung Paulys
vormn Oberamt Leutkirch, daB .die dortigen Fami-

lien oft und gern dBen, tibermdfig fette Speisen
lieben und sie zum Nachteil ihrer Gesundheit fast
siedend heiff zu sich nehmen®* Der volle Kiibel
mit ausgelassener Butter machte sich hier ebenso
bemerkbar wie um Riedlingen jener mit Schweine-
schmalz.

Wie es dem einfachen Volk und ,besseren Leu-
ten” ging, erfahren wir am genauesten aus den
Speiseordnungen beim Adel, bei den Klostern und
bei den Spitdlern. So erhielten im SchloB Zeil, wo es
cinen Herrschafis-, Offiziers- und Bedienstetentisch
gab, die Bediensteten im 18. Jahrhundert jeden Tag
Fleisch oder Knddel mit Fleisch oder Leber, wah-
rend den dortigen Offizieren neben einem Voressen
aus Fleisch dariiber hinaus jeden Tag Braten aufge-
Lragen wurde,” Mit einem w::nigcr guten Essen
mubte sich das Gesinde vom Bauhof Wolfegg be-
gniigen.’ Bei ihnen ersetzie eine Planne mit gero-
steten Knoplle an Sonntagen das Fleisch. Dieses
bekamen sie nur an den hohen Festtagen des Kir-
chenjahres, an Neujahr und am Fastnachtssonntag.

Fleischlos war auch die Verkdstigung der Unter-
tanen von Mittelbiberach, wenn sie zum Fronen
einberufen wurden.” Auler einem Taglohn von
fiinf Kreuzern war flir sic morgens und mittags

11
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Vornehimes Paar beim Tafeln. Auf dem Tisch sieht man

Gefliigel und ein Brot in Kipfform. Aus: Arno Borst,
Lebensformen im Mittelaiter, Frankfurt 1979,

Suppe, geschmalzenes Mus und Brot vorgesehen,
beim Mittagessen auBerdem noch Haberkorn. Beim
LNeune-* und beim Abendbrot wurde drei Stlick
Brot verteilt und auBerdem ein Stiick, .wan sie
Feierabend haben®.

Exakt errechnet ist der Verbrauch an Fleisch,
Fisch und Fett am Konventstisch, der Hoftafel und
dem Gesindetisch im Kloster Weingarten [ir das
Jahr 1670 und den Zeitraum 1673 bis 1676.* Wiih-
rend beim Konvent pro Jahr und Mitglied tiber ein
Zentner wertvollen Bratenfleisches aufl die Tafel
kam, mubiten sich die Knechie und Magde mit
bedeutend weniger Siedfleisch zulriedengeben.
wild- und Fischgerichte waren fiir sic nicht einge-
plant, cbenfalls nicht Butter, dagegen Butter-
schmalz und Feisten (Schmalz aus fetten Sticken,
vorwiegend von Rindern). 81 Prozent des Kalorien-
anteils beim Gesindeessen entficlen auf Brot und
Mehlspeisen, 10 Prozent auf Suppen und Mus aus
Erbsen und Gerste, und nur 9 Prozent auf Buter-
schmalz, Rindfleisch und Feisten.

Interessant ist auch der 1728 von der Stadt ange-
ordnete Speiseplan fiir das Spital in Leutkirch.*
Danach gab es jeden Morgen Habersuppe, mittags
Kraut, Suppe und Milch sowie meist Knipfle und
abends Kraut, Gerste und Milch. Vom Fleisch wird
vermerkt, daB .aulier Freitag und Samstag alle Tage
Speck in dem Kraut gekocht und, so lang das ge-
schlachtete Fleisch wihrt, alle Nacht ein Stiick
(Fleisch) in die Gerste gelegt und von ihm genossen
werden sollte”. Vom regelméBigen winterlichen Es-
sen von Kraut und Speck in neuerer Zeit weilk auch
August Lammle in seinem Gedicht ,5tille Zeit™:
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~Beim Esse braucht’s koa Hudle:

oin Tag kocht d* Baure Speck ond Kraut,
de andre Kraut ond Speck — des haut!
am Freitig Schnitz ond Nudle.”

Besonders sparsam muliten im 18, Jahrhundert
die Taglohner leben.” Bei Bauarbeiten am bayeri-
schen Hol erhielten sie 12 Kreuzer tdglich, und am
Mittag stellte man ihnen heiffes Wasser bereit, in
welches sie ihre eigene Gerste einrithren konnten,

Es ist verstindlich, dal® diejenigen, welche es
vermochten, an besonderen Festtagen, wie an
Kirchweih, aus dem Einerlei des Alltagsessens aus-
brachen und Verwandte, Freunde sowie das Gesin-
de mit einer Fiille von Gerichten bewirteten, so wie
es uns Pllug geschildert hat. So sollen in der Frie-
denszeit vor den Franzosenkriegen am Kirchweih-
sonntag bei einem wohlhabenden Bauern in Ober-
schwaben nach einer Suppe mit Eierknodeln Blut-
und Leberwiirste, Rauchfleisch mit Kraut, ferner
gesottenes Rindfleisch, Schweinelleisch mit Meer-
rettich und Rettichsalat aulgetragen worden sein.
Ein weiterer Gang brachte Bratwiirste mit Salat, es
folgten Kalbfleisch mit Eierhaber und Kalbs- und
Schweinebraten mit Rotkrautsalat. Der Nachtisch
bestand aus dicken Kiichlein (.Baurehocker*). Mit
Recht diirfen Zweilel an einem solch reichhaltigen
Kirchweihessen angemeldet werden. Weder die
Frauen am Herd, noch die Esser hitten eine solche
Fiille von Speisen verkraften konnen. Doch sicher-
lich ist es an solchen Tagen bei reichen Bauern sehr
lippig zugegangen. Dies zeigt auch ein Gedicht von
Sebastian Sailer:

LBaurahochzeit

Suppa, Kraut und Kuttelfleck,

schoana graule Stiicker Speck,

Zweltschga, brotne Gaus und Dauba,
Schnitta, Strauba, Baurakiiachla, Oierbraud,
Riiaba, Rendfloisch, Sulz und Reis,

geale Brotwiirst, stiaBe Speis.”

Manchmal mag der Pramonstratenser-Chorherr
in Dicterskirch sich bei einem solchen Hochzeits-
mahl den Magen verdorben haben,

Wiederholt war schon vom Schmalz die Rede.
Man verstand darunter in erster Linie nicht Schwei-
neschmalz, sondern Butterschmalz, d. h. ausgelas-
sene Butier. Weil das Salzen der Butter vor 1850 in
Stiddeutschland und in der Schweiz uniiblich war
und wenig Kihlméglichkeiten bestanden, hielt fri-
sche Butter nicht lange, sondern wurde ranzig.
Darum wandelte man Butter in Schmalz um.

Da in Anbetracht der zahlreichen Mehlspeisen
und Musgerichte viel Schmalz bendétigt wurde, war
es stets knapp und mubBte vom oberen Allgau und
aus dem Bregenzerwald eingefiihrt werden. Sein
Preis war hoch und betrug nahezu das Dreifache
des Rindlleisches. Nach dem Wochenblatt des Ober-
amts Waldsee kostete 1847 — jeweils ein Pfund —
Kalbfleisch 7 Kreuzer, gemdstetes Kuhfleisch
8 Kreuzer, Schweineschmalz 20 Kreuzer und Rind-
schmalz (Butterschmalz) 23 Kreuzer. Die Preisrela-
tionen sind heute umgekehrt; Fleisch ist viel teurer
als Feit.



Bduerliches Fest

im Allgdu. Radierung
von Daniel Hopfer,
um 1523,

Aus: Wie man eyn
teutsches Mannshild
bey Krifften hdlt,
Miinchen 1986.

Johann Baptist Pflug, Oberschwabische Wirtsstube, 1854. Dauerleihgabe der Oberschwibischen Elekrrizititswerke
(QEW) an die Stddtischen Sammiungen (Braith-Mali-Museum) Biberach.



Neben Schmalz von Rindern und Schweinen tru-
gen auch Ole zur Fettversorgung bei. In geringem
Umfang angebaut, ergab Mohn (.Magsamen®) ein
wertvolles Ol, das bei der Zubereitung von Kiichle
Verwendung fand. An die Stelle des Mohns trat
Ende des 18, Jahrhunderts der Raps (. Reps”), des-
sen geringeres Ol neben dem Leindl zu Fastenspei-
sen und zur Beleuchiung genommen wurde.

SchlieBlich sei als Speise, die von milchgebenden
Ticren herriihri, der Kdse genanni, welcher nach
Zcidlers Universallexikon (1735) .unter gemeinem
Volk gemeine Speise war, wahrend er auf vorneh-
mer Leute Taleln nur zum Nachiisch aulgesetzt
wird*. Die Kidse der Bauern hatten wenig Fett, da
dieses [iir Butterschmalz benitigt wurde. Es waren
Sauermilchkise, die mit Salz, Kiimmel und Pleller
gewtirzt waren. Vollfetier Kase, der vorwicgend in
Bergregionen hergestellt wurde, galt als .Herrenes-
sen” und Mitbringsel vom Markt, als ,Marktkram®,

Kraut, Speiseriiben, Kartoffeln und
anderes Gemiise

Bevor die Kartolfeln im Rahmen der verbesserten
Dreifelderwirtschaft allgemein im Brachschlag an-
gebaut wurden, hatten neben Suppen und Musge-
richten Kraut und Riiben die Aufgabe, die hungri-
gen Mégen zu stoplen, und man versteht die Aul-
forderung:

L ihr liebe Leit,
betet, dalh’s Riibe geit,
betet laut,

geit's au Kraut”

Kabiskrawt. Holzschnint aus dem Krduterbuch von Otto
Brunfels, 1532. Aus: Udelgard Korber-Grohne, Nuiz-
pflanzen in Deutschiand, Stuttgart/Aalen 1987,

14

Beide Pllanzen waren Gartenfriichte. Erst im
16. Jahrhundert, in dem, wie erwdhnt, die Bevilke-
rung stark zunahm, wurden vielerorts auf Beschlu
der Gemeindeversammlung Teile der Allmende
umgebrochen und den Bewohnern des Dorfes zu
gleichen Teilen zum intensiven Gemiisebau tber-
lassen.® Die neuen Flurstiicke, die Gemeindeeigen-
tum bliecben und des allgemeinen Weidegangs we-
gen eingezaunt werden mubBten, nannte die Bevol-
kerung Linder oder Krautgirten. Nach Einfiih-
runng der Stallfiitterung konnten Kraut und Riiben
auch auf Ackern angebaut werden.

Kraut, das in nordlichen Regionen Deutschlands
Kohl heift, wird im Oktober, um Kirchweih her-
um, geerntet. Einst wurde es von einem besonde-
ren Feldhiiter, dem Krauthansi, der auch [iir die
Hut der Riiben verantwortlich war, von August bis
Oktober bewacht. Das Einschneiden iibernahmen
frither viellach umherzichende Montafoner, von
denen jeder einen besonderen Bezirk als sein Re-
vier hatte. Aufgabe von kleinen Buben mit sauber
gewaschenen FiiBen war es dann, das Kraut in ein
Falh einzustamplen. Spiter verwendete man dazu
holzerne Krautstampfer,

Wahrend der Wintermonate holte man dann je-
den Tag Sauerkraut aus der Stande. Es wurde gesot-
ten, gediinstet, gebraten, geristet und oftmals auch
roh gegessen. In der Bussengegend bezeichnete das
Volk das Sauerkraut als Kabiskraut {caput = Kopl)
zum Unterschied von jenem aus weillen Riiben,
dem Riibenkraurtle.*

Kraut war jedoch nicht nur ein Magenstopler,
sondern in der kalten Jahreszeit der wichtigste Vita-
mintriger. Auch als Heilmittel gegen Wiirmer wur-
de es genutzt, wihrend man Krautwasser bei unbe-
haglichen Magenzustinden trank. Den Schluls der
Betrachtung tiber das Kraut mache der Spruch:

.Ond i sag’s no amol ond i sag’s laut,
es goht nix tiber a g'wirmis Kichele Kraut!*

sowie eine Strophe aus dem ,Metzelsuppenlied”
von Ludwig Uhland:

LAuch unser edles Sauerkraut,

wir sollen’s nicht vergessen;

ein Deutscher hat's zuerst gebaut,

drum ist’s ein deutsches Essen,

Wenn solch ein Fleischchen weils und mild
im Kraute liegt, das ist ein Bild

wie Venus in den Rosen.”

Als Gemiise folgten nach dem Kraut an zweiier
Sielle die Riiben. Da heutzutage Riiben zum
menschlichen Verzehr kaum mehr angebaut wer-
den, sei etwas ausfiihrlicher auf diese Hackfrucht
eingegangen. Zwischen Alb und Bodensee, aber
auch dariiber hinaus, wurde in erster Linie die
weille Riibe, Brassica rapa, angebaut.” Mitte Mai
war ihre Aussaat, die Ernte erfolgte wie jene von
Kraut um Galli (16. 10.). Sie wurde teils roh ver-
zehrt, teils gesotten gegessen, auch geddrrt zu
Schnitz, zum groften Teil aber nach der Ernte
gewaschen, cingeweicht, dann  geschnitten und
eingestampflt wie das ,Kabiskraut®. Als besonders



Verschiedene Riibensorten: Rote spdte Tellerriibe (links
oben), Weife Norfolker Kugelriibe (links wnten), Pfilzer
Riibe (rechts). Aus: Schiipfs praktisches Handbuch der
Landwirtschaft, Berlin 1929,

gui galien die in Ersingen bei Ulm gezogenen Rii-
ben. Das beliebte eingeschnittene Riibenkraut, das
im miitleren und nordlichen Oberschwaben stark
verbreitet war, haite nur den einen Febler, dall es
nach wenigen Wochen sauer wurde. Von ihm hiels
es: ,Riiben nach Weihnachten, Aplel nach Ostern
und Mddchen nach 30 Jahren haben den besien
Geschmack verloren.”

Im heutigen Bayrisch-Schwaben, um Augsburg,
pflanzten die Bauern als Speiseriibe die bayrische
Riibe (Brassica napus esculenta) an, welche trocke-
ner und um einiges teurer war als die weilie,
schwibische Riibe. Von ihrer Ernte berichtet Mon-
taigne 1580 in seinem Reisetagebuch: ,Allenthal-
ben im Land dort werden Riiben und Kohlriiben
mit gleicher Sorgfalt zerhackt und zerkleinert, dhn-
lich wie man Getreide drischt: sicben, acht Manner
halten in jeder Hand ein groBes Messer und schla-
gen damit im Takt in Geldie von Gestalt unserer
Kelter: das gibt Vorrat, der wie ihre Krautkopfe fiir
den Winter eingesalzen wird. Von diesen beiden

Runde Weifie Kohlriibe. Aus: Schilipfs praktisches Hand-
buch der Landwirtschaft, Berlin 1929%,

Gewichsen sind zwar nicht die Garten, wohl aber
die Felder voll und es finden richtige Ernten statt.”

So wie damals dstlich des Lechs die Kohlriiben,
di¢ botanisch unter dem Namen gelbe schwedische
Riibe (Brassica napus Napobrassica) bekannt sind,
gegessen wurden, so waren auch in unserem Raum
die .Kohlraben” durchaus als eBbar geschitzt. Sie
wurden jedoch mehr als Viehlutter verwendet.

Gut belahrene Rilbenmarkie gab es zu Nordlin-
gen, Ulm und Augsburg. Auf ihnen konnte man
auch die Schlehen- und Erbselenhindler finden,
welche zu gleicher Zeit ihre Friichte anboten. Die
Gerbsdure der Schlehen und die Aplelsdure des
Sauerdorn (Erbsel, Berberis) konnten ndmlich bei
der Riitben- und Krautbereitung die Sielle des teu-
ren Salzes tibernehmen.*

Der Kartoffel, die sich im letzten Drittel des
18. Jahrhunderts im Anbau durchsetzie, gelang es
weitgehend, nicht nur die Ritben, sondern auch die
ciweiBhaltigen Bohnen, Linsen und Erbsen zu ver-
dringen. Diese Entwicklung wurde von den Arzten
sehr bedauert. Nur in Notzeiten, wie im Kriegsjahr
1916/17, erinnerte man sich erncut der Steck- und
Kohlriiben als Nahrungsmittel,

Die Kartoffel, eine urspriunglich aus Amerika
stammende Fruchi, welche das Volk nach der Form
ihrer Knollen Bodenbirnen oder Erddpfcl nannte,
haben die Waldenser im Jahr 1701 aus dem Pie-
mont nach Wiirttemberg gebracht. Doch es dauerie
lingere Zeit, bis die Bauern an ihr. deren Ge-
schmack am Anfang unbefriedigend war, Gelfallen
fanden. Im Jahr 1720 wurde sie versuchsweise im
Oberland, in Schwendi, angebaut”, in Vorarlberg
1735% und um 1750 war sie Bestandteil eines Leib-
gedings in Ummendorf”. Grilere Verbreitung lan-
den die Erdipfel jedoch erst nach der Hungersnot
von 1770, in deren Folge viele Gemeinden Teile der
Allmende zum Kartolfelanbau freigaben, so wie sie
z.T. im 16. Jahrhundert Krautlander begriindet
hatten, Welche Bedeutung der Anbau dieser Hack-
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Kartoffel, ..die Knolle
der Peruaner®, gezeichnet
von Basilius Besler

im Hortus Eystettensis,
1613, Aus: Ruth Kilian,
Die Kartoffel, Gesserts-
hausen 1988,

frucht schon 1780 hate, ist aus einem Buch des
Lindauer Hiinlin zu entnehmen, wenn er schreibt:
Mele tausend arme Landwirte ndhren sich mit
Erdédpleln, denn den meisten ist das Brot zu teuer,
um sich gdnzlich davon zu sattigen.”

Fiir den Verzehr wurden die Kartoffeln im Hafen
gekocht und meist mit der Schale, .in den Hosen®,
auf den Tisch gebracht. Verarbeitet haben sie die
Hausfrauen u. a. zu gerdsteten Kartoffeln, Kartol-
felsalat, Erddpfelknépile und Bodebierenudle. Plar-
rer Mayer in Kupferzell meinte, da man die Kar-
toffeln auch zu .Biscuit- und Mandeltorten zube-
reiten kénne®, In Kriegszeiten wurde die Kartoffel
auch beim Brotbacken mitverwendet.

Als die _Kartoffelkrankheit®, die Kraut- und
Knollenfaule, in den Jahren 1847/48 zu Miliernten
bei dieser liir die Erndhrung so wichtigen Frucht
fithrte, kam es zu Unruhen, die schlieBlich die
Befreiung der Bauern von den letzten Feudallasten
zur Folge hatten.

AuBer Kartoffeln, Riiben und Kraur gab es natiir-
lich noch weiteres Gemiise aus den Hausgarten, zu
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dessen Verbreitung die Kloster im Mirttelalter be-
sonders beigetragen hatten. Es waren dies Salate,
Rettiche, Gurken (Gugumber), Blaukraut, Rote Rii-
ben (Randig), Erbsen und Gartenbohnen. In Saul-
gau und Riedlingen soll es einst vielbefahrene Boh-
nenmirkte gegeben haben (Buck). Knoblauch galt
als blutreinigendes und wurmrtreibendes Mirttel
{Buck). Eigenartig ist, dak das Essen von Knob-
lauch im Spatmittelalter fiir auBerordentlich wich-
tig angeschen wurde. So schreibt der Ravensburger
Ladislaus Sunthaim von seiner Heimatstadt: ,Alle
Jahre an Sankt Jakobs Vorabend (24. Juli) kommen
s0 viele Wiégen und Kérren mit Knoblauch in die
Stadt, daB es ein Wunder ist, und an Sankt Jakobs-
tag ikt jedermann, jung und ali, Frauen und Man-
nen, Geistlich und Weltlich Knoblauch, und wer
nicht davon if&t, der vermeint, das Ende des Jahres
nicht zu erleben.”*

Trotz dieses allgemeinen Knoblauchessens, das
auch im Flsalk Brauch war, darf man sich den
Verbrauch an verschiedenen Gartengemusearten
nicht grof vorstellen, obwaohl sie bei der Vitamin-



Knollenformen wm 1819 in
Deutschland angebauter
Kartoffelsorten. Aus: Udelgard
Karber-Grohne, Nutzpflanzen
in Dentschland, Stuttgart/Aalen
1987.

versorgung sicherlich eine wichtige Rolle gespielt
haben. Von den Allgduern hiel es auf jeden Fall,
dal® sie von den Pflanzenspeisen nur Sauerkraut
kennen, das sie beinahe taglich geniefen.”

Obst aus Girten und Waldern

Obst war nie ein Grundnahrungsmittel wie Ge-
treide, bildete aber eine wichtige Ergidnzung des
oftmals doch recht einténigen Speiseplans. Deshalb
bemiihten sich die Bauern, dort, wo es vom Klima
her iiberhaupt méglich war, in ihren Garten einige
Obstbdume zu pflanzen. Einen umfangreichen An-
bau gab es aber nur in milden Landstrichen.

Vielfach ging die Forderung der Obstkultur, sieht
man von deren Propagierung durch Plarrer und
Lehrer im 19. Jahrhundert einmal ab, von den Kl6-
stern und Grundherren aus. Am Bodensee sei hier-
bei der Zisterzienserminche von Salem gedacht,
welche schon Anfang des 18, Jahrhunderts eine
grolie Obsidarre errichteten®, ferner der Grafen
von Montfort, die Obstbdume und -sorten aus ihren
Giitern in Siidtirol um Tettnang und Langenargen

heimisch machten.® Von ihnen gediehen hier be-
sonders die Kirschen gut, von denen die Friichie
der veredelten Baume verkauft wurden, wihrend
man jene der unveredelten Biume zu Kirschwasser
brannte. Wo Obst gebaut wurde, wurde es auch
verzehrt. Dies findet seinen Niederschlag u. a. in
den Leibgedingen, in denen sich die Altbauern
Lgriines” wie gedodrrtes Obst und ein gewisses
Quantum ,Opsbranten” vorbehielten.™

Dorrobst erfreute sich in bdauerlichen wie biirger-
lichen Haushaltungen groBer Wertschitzung. Hut-
zeln aus Birnen, Apfeln und Zwetschgen waren ein
begehrter Reiseproviant. Zusammen mit Brot still-
ten sie den Hunger, und mit ihrer Sdure halfen sie
auch gegen den Durst. Von ihrer Verwendung zu
Hutzelbrot wurde schon geschrieben. Beliebt waren
sie auch als Beikost zu Mehlspeisen. Da es friiher
viele Fehlherbste gab, wurden die Hutzeln jahre-
lang, oft bis zu fiinf Jahren, aufegehoben.*

Ausgedehnte Wilder von Obstbiumen bedeck-
ten nicht nur die Hiigel am Bodensee, sondern auch
schon vor 1800 die Hiange am AlbfuR zwischen
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Kirchheim, Metzingen und Reutlingen. Von hier
aus fiihrten die Bauern Kirschen mit Wagen bis
nach Ulm, Augsburg und Miinchen®, und aus dem
baumreichen Dettingen bei Urach wurde ,sehr viel
frisches Obst mit unterlegten Trigern* bis nach
Miinchen gebracht.” Die Entfernung dorthin be-
tragt ca. 160 km.

Obst war in Familien, die keine Girten besalien,
etwas ausgesprochen Seltenes, und mit einem ge-
schenkten Apfel und einigen Niissen konnte ein
Onkel seinem Patenkind am Nikolaustag cine grofie
Freude machen. Manch arme Familie ohne eigene
Bdume wartete sehnlich auf den Gallentag
(16. 10.); denn ab diesem Termin durfte jedermann
das noch an den Asten hingende Obst ebenso wie
Trauben, die noch in den Weinbergen hingen,
ernten,

Gesucht waren auch die Friichte der ,beerenden”
Bdume im Wald, die Eicheln, Bucheln, Wildkir-
schen, Holzdpfel und -birmen. Wer sie sammeln
wollte, bedurfte einer besonderen Genehmigung,
da die Waldiriichte als Futter fiir das Wild angese-
hen wurden, dessen Jagd, von Ausnahmen abgese-
hen, nur dem Landes- oder Grundherren zustand.
Zur Ernte des Wildobstes im Ulmer Gebiet schreibt
Haid:* ,Arme Leute sammeln dieses Obst und ma-
chen Essig daraus. Viele dérren es zu Hutzeln. Weil
sie nun aus grofer Gier leicht das unreife Obst
abbrechen wiirden, so ist es vor Magnustag (6. 9.)
scharf verboten, nach dergleichen Obst zu gehen.”

Auf der Alb hatte das Lesen der Bucheln eine
beachtenswerte Bedeutung. Hier konnte ,ein Haus-
vater mit seinen Angehdrigen im Jahr 40 bis
50 Simri Bucheln sammeln. Die Bucheln wurden
zu Ol geschlagen und der Alpler verschalft sich
dadurch in der Regel seinen Olbedarf.”** Auch die
Haselniisse lieBen die drmeren Leute zu Ol verar-
beiten. Im Albtrauf trug auch das Sammeln von
Himbeeren und Erdbeeren zur Erndhrung — frisch
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oder in Gesédlzform — und zur Existenzsicherung
der Familien bei.

Verdnderungen in neuerer Zeit

Heute kommt in den biuerlichen Familien kein
einfaches Habermus mit Schwarzbrotbrocken mehr
auf den Tisch. Auch die Knépfle und Spéarzle mit
Kraut ohne Fleisch gehdren ebenso wie das billige
Weilibier der Vergangenheit an. Auf die Selbstver-
sorgung aus dem eigenen Hof wird wenig mehr
geachtet, viele Bauern haben sich spezialisiert.

Wie sehr sich die Verzehrgewohnheiten allge-
mein gedndert haben, ist aus einigen Vergleichszah-
len ersichtlich. Innerhalb von 30 Jahren ging der
Verbrauch an Kartoffeln je Kopl der Bevilkerung
von 180 auf 86 kg zuriick, ebenso der an Getrei-
deerzeugnissen von 115 auf 68 kg. Dagegen hat sich
der Verzehr an Eiern von 133 auf 280 Stiick und
jener von Fleisch von 52 auf 90 kg erhéht.® Der
Trend geht eindeutig zu wohlschmeckenden, hoch-
wertigen Produkten. In Anbetracht der Zunahmen
beim GenuR von Eiern, Fleisch und auch von Kise
ist das EiweiR in der Ernahrung beachtlich gestie-
gen, ebenso das Angebot an Vitaminen, da frisches
Obst und Gemiise das ganze Jahr iiber zu kaufen
sind. Noch nie hat sich das deuwtsche Volk so gut
erndhren kénne wie zur Zeit. Dariiber sollen wir
jeden Tag dankbar sein.

Zu diesem reichhaltigen Angebot haben eine Rei-
he von Umstanden beigetragen. Bessere Bodenbe-
arbeitung mit Pflanzenschutz und Diingung erbrin-
gen hihere Ertrige im Ackerbau, so wie Ziich-
tungsmalnahmen in Verbindung mit stirkerer Fiit-
terung die Leistungen der heimischen Tierhaltung

«steigerten. Andererseits machen es niedrige Fracht-
raten moglich, dal Waren aus der ganzen Welt
meist zu sehr méiBigen Preisen von den Entwick-
lungslandern in die Industrieregionen Mitteleuro-



pas gelangen, wo sie bei hoher Kaufkraft und harter
Valuta auch Abnehmer finden. Hungersnite sind
bei uns nicht mehr wie einst bei regionalen Mil-
ernten denkbar, sondern nur bei weltweiten Kata-
strophen. Anders sieht es in dem breiten Giirtel
armer Volker in Afrika, Stid- und Mittelamerika
und Asien aus.

Doch die Fiille der angebotenen Lebens- und
Genulfmittel hat den so reichlich Versorgien andere
Probleme gebracht. Viele Menschen hierzulande
leiden nicht an Unter-, sondern an Ubererndhrung
und an einer Reihe von Krankheiten, die damit im
Zusammenhang stehen. Die Summen, welche die
Allgemeinheit zu ihrer Heilung und zur Heilung
von Schiden, die durch Alkohol- und Nikotinmif-
brauch bedingt sind, ausgeben mufB, gehen in die
Milliarden. Sicher wire es gesiinder, wieder zu
einer ballastreicheren, fleisch-, fett- und zuckerar-
meren Erndhrung zurlickzukehren. Doch keiner
soll sich nach der guten alten Zeit zuriicksehnen,
wo die einfache Kost der . kleinen Leute” vielfach
mit Hunger, Eiweill- und Vitaminmangel verbun-
den war.
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Spuren der Jakobswallfahrt und
Jakobsverehrung in Biberach und Umgebung

Von Josef Erath, Mettcnberg

Im Treppenhaus des Museums in Biberach befin-
det sich eine Holzplastik des heiligen Jakobus aus
der 2. Halfte des 17. Jahrhunderts. Jakobus, der
Patron der Pilger, ist hier mit Pilgerhut, Mantel,
Muschel, Buch und Stock dargestellt. Die Figur
stammt vom ehemaligen Haus Biirgerturm-
strafle 20 und kam 1904 als Geschenk ins Braith-
Mali-Museum. Uber die Geschichte der Figur oder
ihre Funktion im Haus Biirgerturmstralie 20 gibt es
keinerlei Hinweise. Die Plastik erinnert aber an die
alte Tradition der Jakobusverehrung und Jakobus-
wallfahri, die auch in Biberach und Umgebung bis
zum ausgehenden Mittelalter sehr tiel verwurzelt
war und bis hecute Spuren hinterlassen hat. Die
Auspragung dieses mittelalterlichen Phanomens in
unserer engeren Heimat soll in folgendem Aufsatz
genauer untersucht und dargestellt werden. Damit
wird auch ein neues Kapitel der Stadigeschichie
aufgeschlagen, das bisher noch nicht Gegenstand
einer genaueren Untersuchung war.
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1. Einfiihrung

Die Geschichte der Jakobsverehrung

Nach der Legende wurde um das Jahr 820 bei der
heutigen Stadt Santiago di Compostela auf wunder-
same Weise ein Grab entdeckt. Die Gebeine wurden
als die des heiligen Apostels Jakobus identifiziert.
der gleich nach der Himmelfahrt Jesu in Spanien
gepredigt haben soll.

Die Auffindung des Apostelgrabes wirkie damals
wie ein Signal, da nach dem Einfall der Mauren
nahezu ganz Spanien unter islamischer Herrschaft
stand. Fiir die Widerstandskdmpler in den nordli-
chen Landesteilen war die Entdeckung ein Zeichen
der Hoffnung und Bestitigung, vor allem als im
Jahr 844 in der Schlacht bei Logrono der heilige
Jakobus personlich als Matamoros (Maurentéter)
erschienen sein soll und die Mauren in die Flucht
schlug.

Sehr rasch breitete sich der Jakobskult und die
Wallfahrt zum Jakobusgrab in Santiago di Com-
postela in ganz Europa und dariiber hinaus aus.



