Vom Trinken in Schwaben in alter Zeit
Milch war lange Zeit ein Hausgetriink — Kaffee ab dem 18. Jahrhundert

Von Dr. Max Flad, Leinfelden-Echterdingen

Die Alamannen, die unser Land besiedelten, ha-
ben ihre Hife stets in der Nidhe von Quellen,
Bichen und Flissen gebaut. Sie wullten, wie le-
benswichtig das Wasser fir Mensch und Tier ist.
Dies hat man heute vergessen; nur noch selten
miissen die Menschen Wasser von einem laufenden
Brunnen holen, und aus der Hauswasserleitung
trinken wenige, ist doch das Angebot von Getrin-
ken aller Art aullerordentlich grofl.

Vom Trinkwasser schrieb Pfarrer Kneipp
(1821-1897), der Wasserdoktor, in seiner Jugend-
zeit sel beim Mittagessen stets ein Kurg frischen
Wassers auf dem Tisch gestanden, so dall jeder vor
dem Essen Gelegenheit hatte, etwas zu trinken.
Wihrend des Essens habe niemand getrunken. Ne-
ben dem Wasser war die Milch, hiufig als abge-
rahmte Magermilch oder saure Knollenmilch, das
Hausgetriink in den Familien, welche Vieh hielten.
Schon beim Friihstiick, vielerorts in Schwaben als
Morgenessen bezeichnet, gab es - nochmals sei
Kneipp unser Gewihrsmann — neben Suppe oder
Mus Milch; auch das morgendliche Vesper (, Unter-
brod*”) bestand aus Brot und Milch. Beim Abendes-
sen machte wiederum die Milch den Schlufl. Die
zahnlosen Alteren afen Milch mit eingetunkten
Brocken.

Zum mehrfachen tiglichen Milchkonsum muf
allerdings angefiigt werden, dall ein solcher Ver-
brauch bei kleinen Viehbestéinden in groBieren Fa-
milien nicht immer méglich war. Darauf weisen
auch Abmachungen in Leibgedingen hin, in denen
oft die Abgabe von ,siefler Milch” nur von Georgi
(23. 4.) bis Martini (11. 11.) vereinbart wurde, d. h.
den Sommer tiber. Vielfach machten die Altenteiler
auch aus, dafl im Winter nur die halbe Milchmenge
in das Leibgedingstiibchen zu geben sei.

Einen Wechsel in den Trinkgewohnheiten
brachte das Kaffeetrinken mit sich. Teuren Boh-
nenkaffee aus fernen Léndern konnten sich jedoch
nur die wenigsten leisten, Das Volk griff zu Ersatz-
stoffen, Das braune Getriink wurde aus Eicheln,
Feigen, Gerste, Malz und Zichorie, die z. T. selber
gerostet wurden, hergestellt. Einen Bericht {liber
solchen Ersatzkaffee in den ersten Jahrzehnten des
19. Jahrhunderts gibt es aus Waldsee: , Angefiillt
von der oben erwihnten schlechten Nahrung
(Knopfle, Kniodel, Nudeln, Milchsuppen, Erdipfel,
Kraut) fithlen sie einen helochnenden Genuf in ei-
nem elenden Kaffee, der, in Schiisseln aufgetragen,
mit schwarzem, grobem Brot eingebrockt, mit
Wonne und Wohlbehagen von der ganzen Familie
verzehrt wird. In manchen Hiusern ist dieser ver-
dorbene, verfilschte Kaffee das ganze Mittagsbrot.
So wachset die Jugend auf.

Verstidndlicherweise setzte sich der Kaffee, das
»Gantwasser”, im 18. und 19. Jahrhundert zuerst
in den Stidten durch, wo Milch und Getreide zur
Musbereitung gekauft werden mufiten. Aber auch
die Bauern gingen mit einiger Verzéigerung zu dem
neuen Getrink tiber, das sie mit getrockneten Rii-
benschnitzen siliten. Als schlielilich durch das
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Aufkommen von Kisereien und Molkereien Milch
Tag fiir Tag abgesetzt werden konnte, biirgerte sich
der Kaffee auch in den Bauernhiusern ein; der Ver-
zehr von Milch, gestandener Milch, Quark und
Sauermilchkiise nahm daraufhin ab. Zum Nachteil
der heranwachsenden Kinder lieferten manche
Bauern den letzten Liter Milch an die Verarbei-
tungsbetriebe. Diese Angelegenheit hat Ende des
19. Jahrhunderts mehrfach den Landtag Wiirttem-
bergs beschiftigt.

Einen besonderen Reiz hatte es fiir die Mensch-
heit seit Jahrtausenden, stiarke- und zuckerhaltige
Friichte vergidren zu lassen, um daraus alkoholi-
sche Getrinke zu gewinnen. Von ihnen hatte nach
Besiedlung unseres Landes durch die Alamannen
und in den Jahrhunderten danach die griBte Be-
deutung das Bier, das sowohl aus dem Malz von
Gerste als auch von Weizen, Dinkel und Hafer ge-
sotten wurde. Das Bier, welches die Kléster von
einzelnen biuerlichen Hiéfen bezogen, mufl ein
Leichtbier gewesen sein, denn die Ménche von St.
Gallen erhielten es im 9. Jahrhundert tiglich finf-
mal. Erst seit dem 12. Jahrhundert wurde Bier zum
Zwecke der Haltbarkeit und des besseren Ge-
schmacks wegen mit Hopfen versetzt. Eine frihe
Nachricht hiervon ist die 1150 erfolgte Ablieferu
der Klosterleute von Steinenbach und Russenrie
(6stlich von Tettnang), welche in diesem Jahr einen
Malter Hopfen an das Gotteshaus Allerheiligen in
Schaffhausen abzugeben hatten.

Erstaunlich friih, in Urkunden des 9. Jahrhun-
derts, ist die Kultur von Reben am Bodenseeufer
und im siidlichen Oberschwaben bezeugt. Danach
wurde in Danketsweiler, Trutzenweiler, Happen-
weiler, ferner in Ailingen, Hagedorn und Manzell
Weinbau betrieben. Es konnte sein, daB die Reb-
kultur hier nicht von den Kléstern, sondern von
den Franken ausging; denn die Mehrzahl der zwi-
schen 735 und 830 entstandenen Weilerorte sind
auf Griindungen frinkischer Adliger zuriickzu-
fithren. Nachdem der Reformorden der Primon-
stratenser eine Reihe neuer Klister gegriindet
hatte, die Stiidte im Siidwesten des Reiches auf-
blithten und die Bevbdlkerung wuchs, dehnte sich
der Rebbau michtig aus. Der Verbrauch von Bier
ging zuriick, und um 1400 soll es im westlichen
Schwaben kein Bier mehr gegeben haben. Doch
nach aullerordentlich schlechten Weinjahren, wenn
die Reben erfroren waren und die Weinpreise hoch
lagen, gab es auch am Bodensee Bier. So sind im
Jahr 1513 in Konstanz plétzlich drei Biersieder
verzeichnet, welche beachtliche Mengen produ-
zierten. Um Ulm und im dgstlichen Schwaben, wo
kaum Reben gediehen, wurde jedoch auch im Spét-
mittelalter Bier gebraut. Im mittleren Oberschwa-
ben, an den Rindern des Donautales, selbst in den
Télern der Alb versuchten die Bauern, Wein anzu-
bauen. Im Kreis Biberach ist aufgrund von Urkun-
den bzw. Flurnamen Weinbau in Altheim, Biber-
ach, Riedlingen, Ringschnait, Rot, Stafflangen,
Ummendorf und Winterstettenstadt nachweisbar.

Die grofite Ausdehnung der Rebflache in Schwa-
ben war im 16. Jahrhundert, in der ,Haupt-Zech-



periode des deutschen Volkes", erreicht. In den
Stidten, an den Flrstenhéfen und Universititen, z.
T auch in den Kléstern stieg der Weinverbrauch ins
Unglaubliche. Im Herzogtum Wiirttemberg wurden
zwischen 1514 und 1566 40 000 Morgen Reben neu
angelegt. Es ist verstindlich, dafl in dieser Zeit die
Herzige die Bierbereitung in ihrem Land nicht zu-
liefien, war doch der Wein ,der Untertonen fiir-
nembste Nahrung®. Der 30jahrige Krieg mit seinen
riesigen Menschenverlusten und der Zerstorung
vieler Weinbauanlagen beendete diese Bliltezeit
des Rebbaues.

Neben Wein wurde im Mittelalter, aber auch
noch zu Beginn der Neuzeit, Met bereitet und ge-
trunken. Hiervon berichtet L. Fries 1546: ,In
Schwaben gmeynklicher dann anderswo macht
man ein Trank, der heysst Medt, derselbig hat vil
edler Tugent an ihm. Oft wird er wol gekocht, so ist
er dem Leib guot. Disen Trank trinken die Schwa-
ben St. Michels, St. Gallen, St. Martinstag, gleich
wie die Bauren im Elsall am St. Jacobstag Knob-
lauch fressen, meynen, welcher nit Medt und
Fochotzen ess, der leb das Jahr nit aus.™

Zur Herstellung des Mets hat uns erfreulicher-
weise Michel Buck ein genaues Rezept hinterlas-
sen: ,,Guten Met macht man so: Nimm 12 Mall Was-
ser, 2 Mall Honig, siede es in einem Kessel auf 1/3
ein, verschiume es, dalfl es klar wird. Wenn halb
eingesotten, setzt man Ingwer, Zimt, Nigelein,
Galgat (Galganwurzel) Muskatnufl, Cardomémlein
zu. Lab den Met erkalten, fiille ihn bis auf drei Fin-
ger in ein FaB und laB ihn géren.” So wie der Met
wurde frither auch der Wein, besonders in schlech-
ten Jahren, gewiirzt.

Als nach dem 30jéhrigen Krieg in vielen Ort-
schaften die Weingértner fehlten, um die verwil-
derten Rebhiinge wieder in Kultur zu bringen, ver-
breitete sich erneut das Biertrinken. Beispielhaft
seien die Verhiltnisse im Klostergebiet von Och-
senhausen aufgezeigt. Hier, wo kein Wein wuchs,
waren die Untertanen auf den oftmals sauren See-
wein von Hersberg am Bodensee angewiesen, wo
das Kloster ein eigenes Weingut hatte.

Schon am Anfang des 17. Jahrhunderts, im Jahr
1609, ging bei der Ochsenhausener Kanzlei der An-
trag eines Lehensinhabers von Ringschnait ein,
Bier ausschenken zu diirfen. Nachdem diesem Ge-
such entsprochen worden war, folgten vor allem im
Laufe der Jahrzehnte nach dem grofien Krieg Ge-
suche aus weiteren Orten. Doch bis in die 90er
Jahre war um Ochsenhausen der Weinverbrauch
noch héher als der von Bier. Erst dann, anderswo
schon frither, wurde das billigere Bier zum Volks-
getriink. Das Kloster zog daraus seine Konsequen-
zen, baute eine eigene Brauerei und verpflichtete
seine Wirte, nur noch Ochsenhausener Klosterbier
auszuschenken.

Ahnlich wie im Klostergebiet von Ochsenhausen
erfolgte auch die Entwicklung in den anderen
oberschwiibischen Territorien. In Zeil, Waldsee,
Warthausen, Schwendi (1683) und Aulendorf
(1692) entstanden um diese Zeit die herrschaftli-
chen Brauhfuser. Auch in den Stidten, z. T. auch
auf dem Land, begannen die Wirte, die oft zugleich
auch Bécker waren, mit dem Brauen. In der Mitte
des 19. Jahrhunderts befanden sich von den 56
Brauereien des Oberamts Biberach allein 23 in der
Oberamtsstadt.

Gebraut wurde in den Bierkiichen zuerst nur das
leichte obergirige Weillbier, im Allgiu Scheps ge-

nannt. Es war nicht lange haltbar. Dieses Bier stell-
ten aber nicht nur Brauer her, sondern bis zum Er-
sten Weltkrieg auch Bauern. In den Gasthiiusern
kam es noch eine Zeit danach, aber sehr selten zum
Ausschank.

Neben dem Weilbier gab es noch das untergirige
Braunbier, welches bei Temperaturen unter 10° ge-
braut und um 0° gelagert werden mufite. Darum
wurde es in der kalten Jahreszeit gesotten und
dann - da es noch keine Kiltemaschinen gab - in
einem kithlen Gewdlbe- oder Felsenkeller aufbe-
wahrt. Als besonders gut galt das im Mérz gebraute
»Mirzenbier”, Das Braunbier war gehaltvoller und
vollmundiger als das WeiBbier; auch erhielt es der
lingeren Lagerzeit wegen eine stiéirkere Hopfen-
gabe. Sein Preis betrug das Zwei- bis Dreifache des
Weilibieres. Dies war mit ein Grund, dall die Bau-
ern und Handwerker gern ,,Duranand”, d. h. eine
Mischung beider Biere tranken. Heutige obergirige
Biere sind das Weizenbier und das ,, Alt", wiahrend
Pils, Bockbiere und Export untergirig gebraut
werden, Der Unterschied besteht darin, dall bei
den obergiirigen Bieren die Giirung durch Oberhe-
fen eingeleitet wird, die bei 15° bis 20° C giiren,
wiihrend dies bei untergérigen Bieren durch Unter-
hefen mit einer Girtemperatur von 5 bis 10° C ge-
schieht.

Bei dem Bericht iiber Bier und Wein diirfte es an-
gebracht sein, einiges iiber die fritheren Wirtshiu-
ser anzufiigen, bei denen Obrigkeit wie Bevdlke-
rung bis ins 19. Jahrhundert zwischen Schildwirt-
schaften (Gasthiusern, Tavernen) und Zapfwirt-
schaften (Schenken) unterschieden. Jene mit einem
Schild hatten das Recht, Fremde zu beherbergen
und den Gésten neben Getrfinken auch warme
Speisen zu verabreichen. Darum mulliten auf Ge-
heill der Obrigkeit in den privilegierten Schildwirt-
schaften auch alle Hochzeiten gefeiert und die
Kaufvertrige von liegenden Giitern abgeschlossen
werden. Ein Zapfenwirt durfte nur Bier, Wein, Brot
und Kise ausgeben. Es ist verstandlich, dall es we-

en dieser Vorschriften in den Stidten und Markt-

ecken zu Auseinandersetzungen kam. Immer wie-
der versuchten die Zapfenwirte, den Gisten auch
warme Gerichie aufzutischen.

Das Leben und Treiben in den Wirtschaften war
genau geregelt. Da nur in den Tavernen (,, Tafern*)
Fremde beherbergt werden durften, muliten die
Wirte mit ,,Wein, Brot, Fleisch, Fisch, Haber, Stroh,
sauberer Bettwische, Stallung und was sonst der
Gast von Noten hat, gut versehen sein." Genau war
der Zapfenstreich geregelt. Im Winter durfte nur
bis 8 Uhr, im Sommer bis 9 Uhr ausgeschenkt wer-
den. Fiir Herbergsgiiste gab es Ausnahmen. Nach
der Spitalordnung von Biberach kostete ,das ver-
haBite Laster des Zutrinkens jeden Teil 1 Gulden.
AuBerdem muflite jeder, der unordentlich iBt und
trinkt, dall er es retour geben mufl oder dali man
ihn fiithren muf, 10 Schilling bezahlen®,

Nach diesem Exkurs iber die Wirtshiuser
zurtick zu den Getrénken. Noch fehlen Most und
Branntwein. Most wurde als Hausgetrink nur dort
bereitet, wo das Klima den Obstbau begilinstigte
und wo es mehr Obst gab, als man zum Frischessen
und Dirren beniitigle. Dies war im schwiibischen
Unterland, am Bodensee und im Schweizer Mittel-
land der Fall. So ist von der Schweiz im Jahr 1639
zu erfahren, dali die Mostbereitung sehr zugenom-
men hat, ,wodurch sich das Volk eines wichtigen
Nahrungsmittels, namlich der gedérrten Frichte
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entblaBt”. Um Bregenz zeugt eine Torkel von 1669
ebenfalls von der Obstverwertung.

Bemerkenswert ist, dall im Herzogtum Wiirttem-
berg die Regierung 1650 das Mosten unter Andro-
hung ,,ohnausbleiblich hoher Straffen” verbot. Sie
fiirchtete um den Weinabsatz; auch wollte sie
Weinfilschungen, nimlich die Vermengung von
Reben- mit Obstsaft, verhindern. Rund 150 Jahre
spiiter wurde jedoch das Mosten freigegeben, Jetzt
erst konnte der Most zum schwiibischen National-
getrank werden, wobei zwischen leichtem Som-
mermaost mit viel Wasser und dem stirkeren Win-
termost unterschieden wurde. Reinen (,lautrigen®)
Saft sowie Saft mit Wein vermischt gab es nur bei
besonderen Anldssen. Zum Zerquetschen des Ob-
stes wurden lange Zeit Werkeltroge verwendet;
spéater kamen Mostpressen auf.

Vom gesundheitlichen Standpunkt her meint
Zeidler in seinem Lexikon vom Most: ,Er ist gut
filr die Briiste, stiirkt das Herz, befeuchtet wohl
und léscht den Durst, dienet wider die Schwer-
miithigkeit.” Viel friither als die Herstellung von
Most, die im mittleren Oberschwaben, selbst im
Oberamt Ravensburg, erst in der Mitte des 19.
Jahrhunderts aufkam, war die Verarbeitung von
Frichten zu Branntwein bekannt und iiblich. Be-
reits 1568 wetterte M. Hebsacker in seinem Buch
w»lrunckenheit" gegen das Trinken des ,Brennte-
weins®, Das Schnapstrinken griff um sich, als der
Weinkonsum zuriickging und vermehrt Bier ge-
trunken wurde. Die ,Breystiitten“ waren in der Re-
gel mit einer Brennerei verbunden. Gebrannt wur-
den in fritheren Jahrhunderten vor allem Kernobst
und Kirschen, wihrend ,,Geist” aus Wacholder, Vo-
gelbeeren und Hagebutten als Arznei verwendet
wurde. Wo es wenig Obst gab, wie im Illertal, wur-
den Weizen, Einkorn und schwacher Dinkel ge-
brannt; spiter kamen auch stirkereiche Kartoffeln
in den Brennkessel.

Das Trinken von Branntwein mull friher stark
verbreitet gewesen sein. Von Michael von Jung,
dem Pfarrer von Kirchdorf, der seine Grablieder
zur Gitarre vortrug, stammt auch ein Lied auf den
Erfrierungstod eines Branntweinsiufers. Es endet:

»LaBt uns daher das Giftgesduf
Gebrannten Geists verachten,

Sonst macht es uns zum Tode reif,
wo wir's am mindsten dachten,

Und kiinftig fiir den Durst allein
Nur weill und braunes Bier und Wein
Mit Wasser méfig trinken!*
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