Baulander Bauernkost

Von Heiner Heimberger, Adelsheim

Die bduerliche Kiche einer Landschaft ist
ein Stlick ihrer Volkskunde. Sie war es
jedenfalls bis ins ausgehende 19. Jahrhun-
dert. Von da an begann beim Landvolk
eine allmahliche Umstellung des Speise-
zettels, die bedingt wurde durch die zu-
nehmende Einfuhr von Lebensmitteln aus
anderen Landern und Erdteilen, aber auch
durch den wachsenden Wohlstand der land-
lichen Kreise. Noch vor 100 Jahren lebten
groBe Teile der Bevdélkerung in alther-
gebrachter Genlgsamkeit und oft unter
karglichen Bedingungen. Was damals die
Woche uber auf den Tisch des Bauern und
Handwerkers, des Kleinbilrgers und Tag-
I6hners kam, war meist eine recht einseitige
und abwechslungsarme Kost. Manche dieser
landschaftsgebundenen Mahlzeiten und Zu-
bereitungsarten haben sich noch bis heute
erhalten. Die Moglichkeit, von alten Leu-
ten etwas Uber die frihere Ern&hrungsweise
zu erfahren, schwindet sehr rasch. Daher ist
die Erforschung dieses volkskundlichen Teil-
gebietes eine vordringliche Aufgabe.

Die vorliegende Untersuchung ist zeitlich
und rdumlich begrenzt. Zeitlich kénnen nur
die Zustande im 19. Jahrhundert geschildert
werden. Sie sind jedoch insofern von aus-
schlaggebender Bedeutung als sich damals
der Umbruch in der Erndhrungsweise an-
bahnte. Im ({brigen kann aus den Ergeb-
nissen vielfach auf weiter zuriickliegende
Zeiten geschlossen werden, sofern sie nicht
durch Kriege und Hungersndte gestort
waren. Rdumlich werden die Verhdltnisse
im ,,Bauland* untersucht. Dieser rund 1500
gkm umfassende Landstrich wird umschlos-
sen von den Fluftdlern des Neckars (zwi-
schen Gundelsheim und Neckarelz), der
Jagst (von Neudenau Uber Mdéckmuhl bis
Dorzbach), der Tauber (von Mergentheim
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bis Werbach) und reicht im Norden bis zur
Muschelkalk-Buntsandsteingrenze (Mosbach
— GrofBeicholzheim — Buchen —Walldirn —
Hardheim — Hundheim)1). Der bis jetzt
dlteste Beleg fiir den Namen ,Bauland“
stammt aus dem Jahr 16782).

Ein groBer Teil dieses Gebietes — die
ehemals kurmainzischen Besitzungen sowie
die kurpfélzischen Oberdmter Mosbach und
Boxberg — wurde 1803 durch den Reichs-
deputationshauptschluB dem  Furstenhaus
Leiningen zugesprochen, das in den 1790er
Jahren aus der Rheinpfalz vertrieben wor-
den war3). Aus den umfassenden Frage-
bogen der firstlichen Verwaltung ,zur
Kenntnis des Landes“ und ,,zur Hebung des
Landes”, die in den Jahren 1803 und 1806
von den einzelnen Gemeinden beantwortet
werden muBtend), lassen sich fir das Bau-
land aufschlufreiche Unterlagen {ber die
Erndhrung des Volkes entnehmen. Leider
ist damals das sidostliche Gebiet um die
Landstadtchen Ballenberg und Krautheim
nicht erfalt worden, denn es gehorte von
1804 bis 1806 zum Firstentum Krautheim
(Salm-Reifferscheid-Bedburg)5). Die lbrigen
Belege ergaben sich aus der Befragung alter
Bauersfrauen, die durch ihre Erinnerungen
an die Jugendzeit und durch mindliche
Uberlieferungen ihrer Eltern den AnschluR
an die Zeit zwischen 1800 und 1850 ver-
mitteln konnten.

Bezeichnend fir die Lebenshaltung der
b&uerlichen Bevdlkerung ist das Gutachten
des Rektors Haueisen vom 24. Juli 1806
»uber die wirtschaftlichen Verhé&ltnisse von
Altheim (Kr. Buchen) und Vorschlage zu
deren Verbesserung“, die er der Leiningi-
schen Regierung zu Amorbach unterbrei-
tete6). Es enthalt folgende Feststellung: ,,Der
Grundsatz ist hier allgemein angenommen,



daB der Landmann alles selbst ziehet, was er
im Haus braucht“. Der Bauernhof war da-
mals noch ,autark*, also eine wirtschaftlich
in sich selbst abgeschlossene Welt. Die Ar-
beitskrafte stellte in der Hauptsache die
eigene Familie; Knechte und Mdagde waren
billig, zumal ihre Dienstleistungen meist in
Naturalien abgegolten wurden. Allerdings
verbrauchte der Betrieb rund zwei Drittel
der gesamten Erzeugnisse selbst. Das lag
daran, daB auch in normalen Jahren die Er-
trage an Feldfrichten weitaus geringer
waren als heute. Denn ,,Die Dreifelderwirt-
schaft ist allgemein, IU der Gemarkung liegt
jahrlich brach*7). Die alten Holzpflige wur-
den zwar ausgangs des 18. Jahrhunderts
durch den ,,Browender” (Brabanter Pflug)
mit eisernem Riester ersetzt. Die Bdden
konnten jedoch auch mit ihm hdchstens acht
bis 10 cm tief umgebrochen werden, so daR
die Erde nicht geniigend durchgearbeitet
wurde. Zudem beeintrachtigte der geringe
Strohanfall die Gite des Stallmistes, zur
Streu mufBte meist Laub aus den Waldungen
mitverwendet werden.

Genauere Angaben (ber die Hauptnah-
rungsquellen finden sich in der 152 Ant-
worten umfassenden Rundfrage ,zur He-
bung des Landes“. Dort heillt es: ,,Haupt-
sache des Landes und vorziiglichste Nahrung
der Einwohner bildet der Ackerbau“. Auf-
schluBreich ist die Reihenfolge der ange-
bauten Feldfriichte: ,Roggen, Dinkel, Ha-
fer, Gerste und Kartoffeln“ und zwar inso-
fern, als daraus hervorgeht, dal zu Beginn
des 19. Jahrhunderts die friher wichtigste
Getreideart des Baulands, der Dinkel, ihren
Vorrang zugunsten des Roggens eingebift
hatte. ,,Oft bringen gerade die steinigsten
Gelédnde die reichste und schonste Ernte an
Halmfrichten“8). ,,Die Friichte von Ballen-
berg und Merchingen werden auf den Hei-
delberger Fruchtmérkten sehr gesucht, aber
wie sauer wird es den Leuten wegen den
Gblen Wegen, bis sie dahin gelangen kon-

nen“ schreibt der Hofrat Hennemann von
Mosbach im Jahr 18076). Aufler den auf-
gezdhlten Getreidearten wurde im 19. Jahr-
hundert auch das ,Einkorn* angebaut, je-
doch nur noch von Dorfhandwerkern und
Taglohnern und zwar an steilen Hanglagen,
die nicht gepfligt werden konnten. Der
Samen mufite dort eingehackt werden. Diese
alte Halmfrucht mit kleiner, zweizeiliger
Ahre gedieh auch auf magerem Boden und
lieferte nicht nur ein ausgezeichnetes Mehl,
sondern auch ein zdhes Stroh, das zum
Flechten von Backnépfen und groBen Vor-
ratskorben verwendet wurde. Auch fur Lin-
sen und Erbsen, von denen jeweils 25 bis 30
Pfund fir den Haushalt ben6tigt wurden,
waren solche Hangacker geeignet.

Die Kartoffel kam erst um 1700 nach
Deutschland; 1756 gehdrte sie in Hainstadt
zum ,groen Zehnt“. Ihr allgemeiner An-
bau wurde aber erst durch die Getreidemil3-
ernten von 1770/71/73 beglnstigt. In
Schweinberg und anderen Baulanddérfern
wurden damals Kartoffeln ,,unter dem Mehl
zu Brot verbacken*10).

Den Eigenbedarf an Speisedl deckte der
Bauer durch Anbau von Reps; Leindl ergab
sich als Nebenerzeugnis des Flachses.

Wenn aus den Antworten auf die Fragen
nach dem Obstbau (1806) zu entnehmen ist,
daB im Bauland ,,viel Obst gezogen*“ wurde,
so kénnen dies nur rauhere Apfel- und Bir-
nensorten gewesen sein. VVon letzteren stehen
heute noch da und dort alte Baumriesen der
»Schweizer Wasserbirnen“ und sonstiger un-
empfindlicher Arten an den Ré&ndern der
Feldwege. Der Lahrer Professor Chr. Lud-
wig Fecht (1778—1858) erwéhnt in seiner
Schilderung einer 1824 unternommenen
Reise durchs Frankenland, daf ,Hettingen
gegen 1100 Kirschbdume und das nahe da-
bei gelegene Gdétzingen noch mehr“ habell).

Halbwilde Zwetschgenbdume und -hecken
sind an den steinigen Talhdngen im 19.
Jahrhundert und heute noch Uberall ver-
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breitet. Hatten die im Bauland oft auftre-
tenden Maifroste die Obstblite vernichtet,
dann holten die Bauern Obst im Odenwald,
wo die Blite, der hoheren Lage wegen, spa-
ter eintritt. Die gefurchteten Frostnéchte
trugen, neben dem Befall durch Reblaus und
Blattfallkrankheit, Schuld am starken Rick-
gang des Weinbaues im 19. Jahrhundert.
Fir die Leiningischen Orte liegen aus dem
Jahr 1806 genaue Angaben der Anbau-
flachen vor. Sie betrugen fir Altheim 10,
Auerbach 12, Bretzingen 130, Dallau 58,
Gotzingen 5V2 Hardheim 100, Hettingen 2,
Neckarburken 30, Rinschheim 18, Ruchsen
98, Schweinberg 215 und Waldstetten 45
Morgen. Kaum einer dieser, in unendlicher
Mihe angelegten, zwischen breiten, zu Tal
ziehenden ,Rasseln“ aus Lesesteinen und
durch Querméauerchen terrassierten Wein-
berge hat das 19. Jahrhundert berdauert.
Nur in den klimatisch beglinstigteren Rand-
bezirken des Baulands, im Neckar-, Jagst-
und Taubertal und im Schipfergrund bietet

der Weinbau — aufler dem Haustrunk —
noch immer eine zusatzliche Einnahme-
quelle1?).

Die Rinderzucht, fiur die das Bauland
auch heute noch bekannt ist, lieferte damals
ein zwar kleines, aber milchergiebiges Vieh.
Obwohl sein feinfaseriges Fleisch geriihmt
wurde, kam es selten an Festtagen auf den
Tisch des Bauern und auch dann nur in Dor-
fern, die aus solchen Anlassen von den
Metzgern der nachstgelegenen Landstadt be-
liefert wurden. Sonst wurde das Schlacht-
vieh von den ,Viehjuden*“ aufgekauft und
in die Stadt gebracht. Der Zuchtviehhandel
wurde in Altheim — nach dem Haueisen-
schen Gutachten — ,,das ganze Jahr Uber ge-
trieben. Alle Woche kommen Fremde hier-
her und geschehen beinahe jedesmal Kéaufe

und Héandel, weil unser Vieh — das soge-
nannte Bauldnder, wvon mittelmaRigem
Schlag — wegen seiner Harte (berallhin

taugt“. Hart muf3te es sein, denn die Kiihe

260

wurden als Zugtiere benutzt. Das Ackern
von schweren und steinigen Bdden verlangte
oft vier Kithe als Vorspann vor den Pflug.
Fir den bduerlichen Haushalt bildeten Milch
und Milcherzeugnisse seit jeher einen wich-
tigen Bestandteil des Speisezettels. Ziegen
waren immer das Milchvieh der dorflichen
und kleinstddtischen Handwerker und Tag-
I6hner. Diese , Gaasbauern“ schlachteten
Gblicherweise zu Ostern ein ,Zickele* (Zie-
genlamm). ,Ein jeder Birger, der Uber 2
Morgen Feld und so viel Vermdgen hat, um
eine Kuh halten zu konnen, darf bei 5 fl.
Strafe fir jedes Stiick, keine Ziege halten,
wogegen es den armeren Birgern erlaubt ist,
jedoch nicht mehr als 2 Ziegen halten zu
dirfen“13. Anlal zu dieser Leiningischen
Verordnung vom 1. 4. 1806 war sicher der
Schutz der Walder, in die friiher die Ziegen
vom Frihjahr bis zum Spatherbst getrieben
wurden.

Auch die groBen Schafherden wurden
nicht des Fleischbedarfes wegen gehalten.
Nur die zur Zucht untauglichen Geltschafe
verwerteten die Bauern gerne zur Streckung
des Schweinefleisches bei der winterlichen
Schlachtung. Im dbrigen waren die ,,Franki-
schen Hammel* als Fleischschafe in Frank-
reich sehr gefragt. GrofRere Herden wurden
das ganze 19. Jahrhundert hindurch ent-
weder in StraBburg an die franzdsischen
Hammelhdndler verkauft oder in drei-
wdochigem Zug uber Metz und Chalons auf
die groRen Schafmarkte nach Paris ge-
triebenl4).

Hauptfleischlieferant war das Schwein.
Seine Zucht scheint um 1800 jedoch gering
gewesen zu sein. In jedem Dorf trieb da-
mals der Sauhirt die Schweine in den Wald,
vornehmlich zur Bucheckern- und Eichel-
mast. Die Bauern holten die Ferkel gerne im
Schefflenztal im Odenwald, wo eine
»langgestreckte” Rasse gezlichtet wurdel5).

Der Bestand an Hihnern und Génsen
richtete sich hauptsachlich nach dem Haus-
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bedarf an Eiern und Federn. Doch wa-
ren in Hainstadt um 1806 ,so viele gering
bemittelten Leute, welche Butter, Eyer, Kése
und Federvieh aufkaufen und nach Buchen
auf den Wochenmarkt tragen, wobei die-
selben einen schénen Nahrungszuwachs fin-
den“. In Altheim wurden — wiederum nach
Haueisen — ,s0 viele Ganse gezogen, daR
die Bauern fir sich und ihre Familien keine
Federn zu Betten kaufen brauchen und so
viele Hihner, daB sie ihre zur Hauswirt-
schaft nétigen Nahrung bekommen und zu
Zeiten auch verkaufen kénnen“.

Eine erhebliche Bedeutung fur die bauer-
liche Erndahrung hatte auch der Gemiisean-
bau. Er wurde fur Kraut, Riben, Bohnen,
Erbsen, Linsen und Zwiebeln feldmaRig be-
trieben, doch diente zundchst der Haus-
garten als Saatschule fiir die Krautsetzlinge
und die Steckzwiebeln.

Der béauerliche Haushalt war seit jeher
auf eine reine Vorratswirtschaft eingestellt.

Diese umfaBte (brigens nicht nur den
gesamten Bedarf an Lebensmitteln, son-
dern auch den der Grundstoffe fir

Kleidung und Wohnungseinrichtung (An-
bau von Lein und Hanf, Sorge fir die
Schafwolle, Rickforderung von Kuhhéuten
und Kalbfellen beim Viehverkauf an die
Metzger, ferner die Beschaffung von Bau-
und Mobelholz aus eigenem Waldbesitz).
Bis zum Ausgang des 19. Jahrhunderts
gab es auf dem Dorfe weder handwerklich
betriebene Béckereien noch Metzgereien.
Brot und sonstige Backwaren wurden
ausschlielich von der Bé&uerin im Haus-
backofen gebacken. Fleisch, Wdirste und
Schmalz stammten aus den ,Hausschlach-
tungen®, die ein im Ort ansassiger Tagloh-
ner oder Kleinbauer, der ,Hausmetzger®,
als Winterbeschaftigung durchfiihrte. Un-
notig zu betonen, daR ,Kramladen“ in den
Dorfern erst um die Wende zum 20. Jahr-
hundert aufkamen. Sie fiihrten jedoch keine
Lebensmittel, sondern neben ,,Ellen“- vor

allem ,Colonialwaren®, also auslandische
Gewiirze wie Pfeffer, MuskatnuB, Zimt,
Nelken, ferner die groRen Zuckerhiite und
den von Schniiren durchzogenen Kandis-
zucker. Solche Spezereien boten auch die
Hausierer oder die Gewdlrzkramer auf den
Jahrmarkten feil. Das Speisesalz unterlag
einem im 18. Jahrhundert eingefiihrten
Salzhandelsmonopol, aus dem die Landes-
und Ortsherrschaften einen Gewinn zogen.
Das Furstentum Leiningen ubernahm die
ehemaligen kurmainzischen und kurpfélzi-
schen ,Salzfaktoren® (Salzhédndler), die in
Mosbach, Dallau, Schlierstadt, Hopfingen
und Walldirn saBen. In Buchen wurde ,,das
der Stadt nothige Salz von Miltenberg aus
den Magazinen bezogen, um einen Lohn aus-
gewogen und der Erlés monatlich an Firstl.
Rentamt Buchen, so aber sein Sitz in Hayn-
stadt hat, eingeliefert“16). Auch in Mosbach
waren Leiningische Salzmagazine. Sie er-
hielten das Salz von Heidelberg, Mannheim
und Heilbronn. Jede dorfliche Familie war
darauf bedacht, daR das Salz nie ,all*
wurde. Das Salzsacklein lag in einer kleinen
Truhe in der Mehlkammer. Ihr Boden war
mit einer dicken Aschenschicht bedeckt, die
ein Né&ssen des Salzes verhinderte.

Die Sorge fur Saat, Ernte und Drusch der
Feldfrichte oblag dem Mannsvolk. Das den
W inter Gber auf dem ,,Scheierdenn® mit dem
Flegel ausgedroschene Getreide stand, in
Sacken gefullt, auf dem Speicher. Ging der
Vorrat in der Mehltruhe zur Neige, so
schickte die Baduerin ihren Mann auf die
~Mihlreise“. Er lud einen Sack Dinkel und
zwei Sacke Korn (Roggen) auf den Wagen
und fuhr selbst. Da die Miller im Verdacht
standen, ,,in ihren eigenen Sack zu mahlen®,
waren die Bauern darauf aus, den Mahl-
vorgang zu uberwachen. Nach der Heim-
kehr wurden die beiden Mehlsorten zu Brot-
mehl gemischt. Fir Weilbrot, Kuchen, Nu-
deln und Spétzle blieb ein ,Stumpen* des
vorziiglichen, kleberreichen Dinkelmehls auf
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der Seite. Beim Backtag wurden 10 bis 12
finf- oder sechspfiindige Laibe gebacken.
Nach dem Erkalten kamen sie in den Keller
auf die ,,Btotranze“. Da Brot zu jeder Mahl-
zeit gegessen wurde, reichte eine ,,Backet®
oder ein ,Geback” je nach GroRe der Fa-
milie nur zwei bis drei Wochen. Fir die
Kinder galt ein strenges Verbot, an die
»,Brotlade” im ERtisch zu gehen. Die Armen
hatten ,oft Gwer Nacht net’s Brout im
Haus“; von kinderreichen Familien hiel es:
»Eh de Deifel merkt, daR d’Mudder ver-
gesse hot, vor 'm Anschneide mit 'm Messer
’s Kreiz (wer de Laib ze mache, hdwwe ’s
d’ Kinn scho g’esse“. ,Hochzichbrout* ver-
teilte die junge Frau, unter der Haustiire
stehend und von einem Laib Scheiben ab-
schneidend, an die Kinder des Dorfes.
~Hasebrout“ brachte der Bauer den Kindern
von einer Reise in die Stadt mit. Fir die
Handreichungen am Backtag bekam jedes
Kind ein ,,Apfellaible* (einen in Brotteig
eingebackenen Apfel). Nach dem Aus-
schieRen des Brotes kommen heute noch, wie
friher, die ,,Bl66tscher” (Einzahl: ,,Blootsch*
vom ahd. pletz = breit, flach), zu langlichen
Vierecken ausgewellter Brotteig auf Back-
blechen in den Ofen. Je nach Jahreszeit sind
sie mit den verschiedenartigsten Garten-,
Obst-, Milch- und Schlacht-Erzeugnissen be-
legt und werden nach ihnen benannt. Zu
einer dicken Kartoffelsuppe kommen sie als
Mittagessen auf den Tisch: im Frihjahr mit
geschlagenem Ei bestrichen und mit ge-
dampftem Schnittlauch, ,Peterling“ (Peter-
silie) und etwas Kiummel dick bestreut als
»griner Blootsch”, oder mit ,Glumbe“
(= Quark) als ,,Glumbeblootsch“, von der
Obsternte an mit Zwetschgen oder Apfel-
schnitzen belegt und nach dem Schlachtfest
mit ,,Griewe" (Ruckstande der ausgelassenen
Speckwiirfel) oder mit gerduchertem, klein-
gewirfeltem Speck als Griewe- und Schbeck-
Blootsch. ,,De beschde Blootsch vun alle
Blootscher is dwer de Zwiwwelblootsch!*
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»Morwi Blootscher* bestehen aus einem Teig
von WeiBmehl mit Butterschmalz. Sie sind
daher mirb und werden vielerorts auch
Kuchen genannt: Es gibt ,,Zucker-, Strausel-,
Ké&s-, Riwweles- und schwarzen oder Rie-
meleskuchen®. Letzterer ist mit eingeweich-
ten und durchgetriebenen Zwetschgenhutzeln
oder mit Zwetschgenmarmelade bestrichen
und mit dunn ausgewellten Teigriemchen
rautenférmig belegt. Die Kuchen werden
auch heute noch nur zu Festtagen, vor allem
auf die ,,Kerwe* (Kirchweih) hin in groBen
Mengen gebacken. Aus mirbem Teig ausge-
schnitten waren auch die Nikolause, die den
Kindern am 6. Dezember beschert wurden.
Weihnachtsgeback bestand friher nur aus
Hutzelbrot (aus Schwarzbrotteig mit aufge-
weichten Apfel- und Birnschnitzen unter-
mischt), Ausstecherle und den ,,Springerle®,
einem (berall bekannten Kleingeback, auf
das mit Holzmodeln Ornamente gedrickt
werden. Lebkuchen brachten die Hausierer
um die Weihnachtszeit aus den Backereien,
vornehmlich aus Walldirn ins Dorf.

Nach der Obsternte wurde der Backofen
mit Hirden voll Zwetschgen, Apfelschnit-
zen und halbierten Birnen beschickt, die in
der Warme ddorrten. In Notzeiten trocknete
man in ihm auch Gemuse aus Ribenschnit-
zeln und Kohlblattern. Ortsarme, die kein
Getreide anbauten und keinen Backofen be-
saBen, reihten die Apfelscheibchen auf
Schnire und hingen diese Girlanden unter
die Fensterbretter an die Hauswand zum
Trocknen. Ebenso wurde es auch mit griinen
Bohnen gemacht, die vorher kurz abgekocht
waren.

Aus all dem geht die groRe Bedeutung des
Backofens fiir den béauerlichen Haushalt her-
vor. Er war meist an der Kiiche so angebaut,
dal an einer ihrer AuBenwande die Stirn-
flache mit dem Mundloch lag, wéahrend der
aus Lehm oder Backsteinen gewdlbt ge-
mauerte Herdraum (im Erdgeschof auf
einem Steinfundament, im oberen Stockwerk



auf herauskragenden Balkenunterlagen) aus
dem Haus hinausragte und mit einem
Schutzdach gegen Regen und Schnee verse-
hen war. Einzelstehende ,,Bauernhofferten*
hatten von den Ulbrigen Gebduden getrennt
liegende Backdfen. Im stdlichen Teil des
Baulands (Jagsttal) gab es bis in die jlingste
Zeit in den Dorfern und Stadtchen Ge-
meindebackh&user.

Der Kichenherd besaB keinerlei Backein-
richtungen. Er war aus Stein gemauert und
stand in den grofen Bauernhéusern vielfach
in der Mitte der Kiiche, spéter an einer der
Innenwdnde, Uberdeckt von einem grof3en
Rauchfang. Von einem offenen Schirloch
zog die Hitze in Kanélen nach drei Koch-
stellen, auf denen mit guBeisernen Einhdng-
topfen und Pfannen gekocht und gebraten
wurde. Das 19. Jahrhundert brachte als
Fortschritt die eiserne Herdplatte, bei der
die Kochstellen durch Ringe abgedeckt wer-
den konnten. Nach 1870 wurden diese ge-
mauerten Herde rasch durch eiserne mit
Backréhre und Wasserschiff ersetzt.

Durch ein Getreide-Erzeugnis hat das Bau-
land eine gewisse Beriihmtheit erlangt. Es ist
der Griinkern17). Ehe diese Suppenfrucht nach
1870 uberraschend schnell eine beachtliche
Nachfrage und eine gunstige Preisentwick-
lung auf dem Nahrmittelmarkt erlebte, war
sie nur fir den Hausgebrauch bereitet wor-
den. Fur Suppen und Grinkernkichle hatte
jede Bauldander Bauernfamilie mindestens
10 bis 15 Pfund Griinkern im Vorrat. Das
Schneiden des ,milchreifen“ Dinkels, aus
dem der Grunkern bereitet wird, ist wohl
darauf zurtickzufuhren, dal es friher in den
Gemarkungen des Baulandes an Feldwegen
fehlte. Um auf ihre Acker zu gelangen,
muliten die Bauern vielfach Uber die Nach-
bargrundstiicke fahren. Der so entstehende
Flurschaden konnte nur dadurch vermindert
werden, dal die Anrainer einen wagenbrei-
ten Weg durch das Getreide schnitten. Die
abgesichelten ,Hampfel* (Handvoll) wur-

den auf einem Hackklotz mit dem Beil ge-
kopft, so daR die Ahren auf ein Tuch fielen.
Im Backofen gedorrt, schrumpften die Kor-
ner, wurden hart und behielten ihre oliv-
grine Farbe. Zuletzt muften sie in der
Mihle durch einen ,Gerbgang®“ von den
Spelzen befreit werden. Geschrotet gibt
Grinkern, in Fleischbrithe gekocht, eine wiir-
zige, schmackhafte Suppe. Ebensogern wer-
den die Grinkernkiichlein gegessen, die aus
gekochtem Kern wie Frikadellen zubereitet
sind.

Die ,,Ebirn“ (= Erdbirne = Kartoffel) Ge-
richte nehmen ldngst einen wichtigen Platz
im Speisezettel ein als ,,Quellkartoffel” (in
der Schale), Suppe, Brei, Salat und saure
Kartoffeln, aber auch als ,Stopferle” (Kar-
toffelnudeln).

Den Fleisch- und Schmalzvorrat fiir das
ganze Jahr lieferte das  winterliche
»Metzeln“ des Schweines. Es lost auch
heute noch eine Feststimmung im Bauern-
haus aus, die friher weitaus groRer
war, weil Fleisch sonst nur als Beigabe zu
den Mahlzeiten betrachtet wurde und recht
sparsam bemessen war. Bauern, die acht
Stick Vieh im Stall hatten, zogen nur zwei
Schweine auf, von denen das eine ge-
schlachtet, das andere aber verkauft wurde.
In einer Bauernfamilie von sechs Personen
kam nur ein halbes Pfund Fleisch auf den
Mittagstisch. Am Schlachttag aber gab es
reichlich ,,Well“- oder ,,Kreddelfleisch* und
Sauerkraut. Kamen die Wdrste aus dem
Kessel, dann stand die ,Kreddelsuppe®” mit
Nudeln oder Riwwele auf dem Tisch. Mit
den ,,Kndchle* aus dem ,Lak“ des Fleisch-
standers endete wenige Wochen spéter die
Fleischschwelgerei, denn die gerducherten
Wirste, Speckseiten und Schinken mufRten
fur das kommende Arbeitsjahr aufgespart
werden. Wenn aber das Getreide und die
Kartoffeln ausreichten und die Schmalz-
hafen das noétige Fett zum Kochen und
Braten lieferten, hatte die Bdauerin keine
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Sorge mehr, was sie auf den Tisch bringen
sollte.

Wichtiger als das Fleisch war die Milch
und zwar als Bestandteil des Frihstiicks, des
Vespers und des Abendessens. Sie wurde nie
verwendet, ehe sie abgerahmt war. Im Frih-

jahr, wenn die Kihe viel Milch gaben,
konnte die Baéauerin jeden Freitagabend
,buttern® (den Rahm im ButterfaB aus-

stoBen). Die nicht im Haushalt verwendete
Butter wurde entweder zu Butterschmalz
ausgelassen oder der ,Botin“ mitgegeben,
die sie, in grine Rubenblétter eingewickelt,
nach der Stadt trug und dort in Birger-
hausern absetzte. Sauer gewordene Milch
lieR die Bauersfrau in einem Seihtuch oder
irdenen Seiher ,ablaufen“, um ,Glumbe“
(Quark) zu erhalten. Der durch Anrihren
mit Rahm (statt Milch) verfeinerte ,Bibbe-
leskds” war jedoch keineswegs fiir ,,Bibbele*
(Kicken) bestimmt. Aus Glumbe wurden im
Bauland schon im Mittelalter Handkase
bereitetl8). Diese runden Ballchen trockneten
zunachst auf Brettchen und erlangten, in
einen irdenen Hafen geschichtet und hin und
wieder mit Salz- oder Essigwasser abgerie-
ben, ihre Reife.

Eier, die nicht sofort in der Kiche ver-
wendet wurden, kamen in den Eierstdnder
und blieben dort in einem dicken Brei von
geléschtem Kalk haltbar. Erst wenn der
W intervorrat beisammen war, wanderten
sie in die Landstadt auf den Wochenmarkt.

Die rauhen Obstsorten, die noch um die
Mitte des 19. Jahrhunderts im Bauland
wuchsen, hielten sich im Keller lange Uber
Weihnachten hinaus. An diesem Fest hingen
Apfel, Nisse und ,Springerle“ am Christ-
baum. Unter ihm lagen die sparsamen Ge-
schenke fir die Kinder: ein Paar Schuhe,
dessen Kauf bis zum Fest hinausgezdgert
wurde, gestrickte Strimpfe oder eine ge-
strickte Zipfelmitze, die so zusammenge-
naht war, daR sie vorn und hinten ein
»Horn“ hatte und daher ,Hornkappe“
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hieB, dazu eine Handvoll Durrobst und
Nusse.

Fir den Bauern war es wichtig, daBR er
im Herbst mit einigen Sacken voll Fallobst
zur Kelter fahren konnte, um die Most-
fasser zu fillen. Eine Handvoll Schlehen,
dem Most beigegeben, sollte verhindern, daR
er ,dick* (zdh) wurde. Apfel- und Birn-
most ist noch heute das Leibgetrank des
Baulénders.

Aus den Resten des vorjahrigen Mostes
bereitete die Béauerin frischen Essig durch
Einlegen der Essigmutter (des schwammigen
Bodensatzes aus dem Essigfalchen).

Speisedl lieferte der Repssamen, der in
der Olminhle geschlagen wurde. Um dem
61 den herben Geschmack zu nehmen, wurde
es ,ausgegliht“ (heif gemacht). Dabei mufite
eine rohe, geschédlte Kartoffel in das 01
gelegt werden, bis sie gelb war. Winterte
einmal der Reps aus oder ging das 61 vor-
zeitig zur Neige, dann half sich die Bauerin
mit flissig gemachtem Schweine- oder Butter-
schmalz. Der Anbau von ,Magsamen®
(Mohn) kam im Bauland erst nach 1880 auf.

War im Herbst das ,Kaitland* (Kraut-
acker) abgeerntet, dann machte im Dorf der
»Krautschneider“ die Runde, um mit dem
Krauthobel soviel WeilRkraut ,einzuschnei-
den“, daR es zum Fillen von mindestens
zwei Krautstdndern reichte. Sauerkraut und
griines Kraut gehdrten friher zu den Haupt-
gerichten, denn sie kamen in der Regel
wdchentlich dreimal auf den Tisch. Bezeich-
nenderweise tragen die Einwohner zweier
Ortschaften heute noch den Ubernamen
~Krautfresser“. Beim Einsalzen und Ein-
stampfen des Krautes wurden einige Wach-
holderbeeren dazwischen gestreut. Ahnlich
sduerte die Bduerin griine Bohnen ein.
Wahrend der Bohnenernte sal die ganze
Familie allabendlich Uber dem Abféadeln
und Schnitzen um den Tisch. Die Boh-
nen wurden entweder roh oder (seltener)
mit heilem Wasser ,abgewellt* in den



Stander gefillt, eingesalzen und einge-
stampft. Da und dort reihte man sie auch
auf Schnire, um sie in der Sonne zu trock-
nen, oder in der Rauchkammer leicht anzu-
rduchern. Reife, diirre Bohnen- und Erbsen-
schoten muRten im Speicher vollig aus-
trocknen, ehe sie ausgekernt wurden.

Die gedroschenen Linsen las die Familie
an Winterabenden aus, damit sie, vom
Unkrautsamen gereinigt, kochfertig waren.
Alle diese Vorrdte wurden in Leinen-
sackchen gefillt und in den grofen gefloch-
tenen Strohkdrben auf dem Speicher aufge-
hoben19). Dort verwahrte die Hausfrau auch
,Guggen* (Titen) mit den verschiedenen
Gemdise-Samereien, die sie im Herbst von
besonders kraftigen, zur Weiterzucht ausge-
wéahlten Pflanzen gesammelt hatte. Denn
Gartnereien oder Kaufladen, die Samen feil-
boten, gab es damals in den Dd&rfern nicht.

Bei der Bestellung des bauerlichen Haus-
gartens hat sich das ganze 19. Jahrhundert
hindurch bis heute nichts Wesentliches ge-
&ndert, es sei denn, daB um 1920 die Toma-
ten Eingang fanden. Zundachst werden, wenn
im Frdhjahr der Boden abgetrocknet ist,
diejenigen Gemuisesorten ausgesat, die als
Setzlinge auf die Acker kommen: WeiR-
kraut, Rotkraut und Wirsing. Die anderen
Beete werden mit Gelberiiben-, Roteriben,
Lauch-, Kopfsalat- und Zwiebelsamen be-
stellt. Endivien und Sellerie waren bis zur
Jahrhundertwende noch wenig bekannt.
Ende Mai kommen die Krautsetzlinge vom
Garten aufs ,Kaitland“ und zwar etwa 100
WeilRkraut-, 40 bis 50 Rotkraut- und eben-
soviele Wirsingpflanzen. Den Ackergrenzen
entlang steckt man die Kerne von Stangen-
bohnen, so daB spéater die begriinten ,,Boh-
nenstecken* das ganze Kaitland umsaumen.
Die Steckzwiebeln setzt die Bauerin gerne in
den ,Zusammenschlag” (den breiten Mittel-
streifen) des Kartoffelackers in zwei Reihen.
Im Hausgarten wachsen die Gewdirzpflan-
zen Knoblauch und ,Maraun®“ (Majoran),

die fur die Wurstbereitung beim Schlacht-
fest notig sind, und Meerrettich als Beigabe
zu Salz- und Rindfleisch. Dort finden sich
auch heute noch die bduerlichen Hausmittel
fur Krankheitsfélle: Teepflanzen, wie Pfef-
ferminze gegen Bauchweh, ein Stock Sal-
bei gegen Halsweh, ein Strauch Eibisch
gegen Husten und vor allem ein Busch

,Bermede“ (Wermut) ,wann mer’s im
Maache hot, oder wann ’s Vieh net fresse
will.* Kamillen, auf den Ackern gesammelt,

Linden- und , Holder“-Bluten, ferner eine
Mischung von Spitzwegerich, Schlehenbliiten,
,Glotzbdckle” (Viola tricolor) und Schlussel-
blumen vervollstandigen die Heiltee-Sorten.
Anstelle von schwarzem Tee wurde friher
gerne der ,Kornlestee* aus ,Hiffelter”-
Koérnchen (Hagebutte) getrunken, wahrend
aus der Fruchthille ,,Hegemark® gekocht
wurde.Aus ,,Kanstrauwele* (Johannisbeeren)
und Stachelbeeren besteht das ,,Gselz*“, der
Brotaufstrich fir die Kinder. Sifsauere
Zwetschgen gibt es da und dort als Fleisch-

beilage. ,,Kirschehiitzeli“ kamen ins Dorr-
obst, ,Schlehehitzeli“ wurden als ,Lang-
weilessen” im Winter gekaut; schwarze

Johannisbeeren setzt die Bduerin fir den
Festtagslikor an.

Im Frihjahr war das Verlangen nach
frischem Gemise so groB, daB — ehe dies
der Hausgarten lieferte — Wildgemiise ge-
gessen wurde. Junge Brennesseln, Spiegel-
kraut (Phyteuma spicata), ,,Dauwekropfle®
(eine Silene-Art) und Melde (Atriplex hor-
tense) bereitete man wie Spinat zu. Von den
Brachackern brachten die Kinder ,,Mausch-
ohrli“ (Ackersalat) nach Hause. Brunnen-
kresse, Sauerampfer und Kerbel kamen
als Salat oder in Suppen seltener auf den
Tisch.

Die Baulédnder Bauernfamilie nahm in der
Regel drei Hauptmahlzeiten am Tag ein:
morgens, mittags und abends. Bei den Kiih-
bauern saB die Familie mit Knecht und
Magd an einem Tisch, bei Gauls- oder Grol3-
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bauern aR das Gesinde meist in der Neben-
stube. Nach alter Vétersitte stand noch im
19. Jahrhundert zum Frihstiick die Suppe in
einer groen Schissel mitten auf dem Tisch.
Aus ihr l6ffelten alle gemeinsam. Abwech-
selnd gab es Milchsuppe, in die Schwarzbrot
hineingebrockt wurde, oder Brotsuppe aus
mitgekochten Brotscheiben, oder gebrannte
Mehlsuppe. Sie war so reichlich bemessen,
daB sie im allgemeinen bis zum Mittagessen
vorhielt. Als sich der Kaffee allmdhlich ein-
blrgerte, bestand dieser aus einem Sud von
kleingewdirfelten, getrockneten Dickriiben
und Zichorie, spater mit gerdstetem, gemah-
lenem Korn gemischt. Dazu gab es sonntags
einen ,,Ring“ (= geflochtener Zopf in Ring-
form gelegt), oder auch den weitverbreite-
ten ,Kochelopfe“ (Gugelhupf), werktags
Schwarzbrot. Wenn schwere Feldarbeit eine
Zusatzkost erforderte, wurde ein Vor- oder
Nachmittagsvesper aufs Feld mitgenom-
men: fur jeden einen ,Keitel“ Brot, dazu
Glumbe oder selbstgemachten Handkase,
eine Kanne Milch oder einen Krug Most,
im Sommer auch Sauermilch. Wéhrend des
,Grinkern-Machens® und bei der Kartoffel-
ernte wurde das Mittagessen auf den Acker
gebracht, um dem Bauern und seinem Ge-
sinde den oft weiten Heim- und Rick-
weg zu ersparen. Bei der Getreideernte aber
al man zu Hause, weil die Frucht uber
Mittag ,,uf Maade* in der Sonne dorrte und
erst am Nachmittag gebunden und aufge-
stellt wurde. Fir die Mittagsmahlzeiten sei
hier ein wochentlicher Kochplan angefihrt,
der zwar aus dem Jahre 1962 stammt, sich
aber mit der Speisenzusammensetzung vor
150 Jahren deckt und so die am Altherge-
brachten festhaltende Einstellung der bauer-
lichen Bevdlkerung erkennen laft. Er
stammt aus den Do6rfern Zimmern (Z) und
Seckach (S) (Kr. Buchen) und wurde von
den Maédchen der landlichen Berufsschule
Seckach erfragt20). Die Suppen sind in ihm
nicht beriicksichtigt.
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Z Krauttag: Sauerkraut (saure
Bohnen) oder Salat mit Kartof-
M” fein
S Mehltag: Spatzle mit Salat, oder
»2Semmede*“ mit Apfelbrei
Z Mehltag: Pfannkuchen mit Obst,
Di oder ,,gefullte Nudeln*
S Fleischtag: Kochfleisch oder Bra-
ten mit Gemise und Salat
Z Fleischtag: Kochfleisch mit Kar-
Mi toffeln und Salat
S Mehltag: ,Stopferle“ mit Salat
oder Obst
Do Z + S Fleischtag: Schweinefleisch im
Sauerkraut und Kartoffeln
Fr Z + S Mehltag: ,Kichle oder gesal-
zene Dampfnudeln mit Obst,
oder Eier, oder Fische, mit Kar-
toffelsalat
Z Eintopf oder saure Kartoffeln
Sa mit Wurst
S Bohnensuppe, oder saure Kar-
toffeln, oder Linsen, oder Erb-
sen mit gerducherter Wurst
Rindfleisch, Salzkartoffeln und
Meerrettich, oder Braten, Ge-
mise und Kartoffeln, oder Bra-
ten, breite Nudeln und Salat.

So Z+ S

Einzelne Gerichte bedirfen einer Erlau-
terung: ,,Semmede“2l) ist seiner Bestandteile
und Zubereitung nach ein sehr altes Gericht.
Mehl wird mit der nétigen Menge Salz in
einer Pfanne aufs Feuer gesetzt und mit
kochendem Wasser (berbriiht. In die sich
verkleisternde Oberflaiche missen dann mit
dem Loffelstiel einige Lécher gestofen wer-
den, damit das Wasser auch vom Pfannen-
boden her den Kleister bilden kann. Dann
wird das Uberflissige Wasser abgeschittet,
die z&he Masse kraftig mit dem Loffel um-
gerihrt und ,,verstorrt“, bis sie brockelig ist,
Zum SchluB wird so viel Schmalz in die
Pfanne gegeben, daB die Teigklimpchen
Gber und Uber von zergangenem Fett glan-
zen. So kommt die Semmede auf den Tisch.



,Gefillte Nudeln* sind zusammengeschla-
gene Nudelteigflecke mit einem Fillsel aus
gedampfter Petersilie, Zwiebeln und Ei (sel-
tener auch Hackfleisch), die mit Brosel tber-
streut in der Kochbriihe aufgetischt werden.
»Stopferle“, aus geriebenen, gekochten Kar-
toffeln, Mehl und Ei zu fingerlangen Nu-
deln geformt, werden in Salzwasser gekocht
und in Fett gebraten. Aus einem einfachen
Hefeteig ausgestochene runde Platzchen er-
geben, in der Pfanne mit Fett und wenig
Wasser (im Dampf) aufgezogen und dann
mit Salz bestreut, die ,,gesalzenen Dampf-
nudeln®, als viereckige Stiickchen in schwim-
mendem Fett gebacken, die ,Kichle®.

Erwahnenswert sind auch zwei Speisezu-
sammenstellungen, die im Bauland nicht sel-
ten sind: Blutwurst und Birnschnitz, oder
Braten mit Apfel- oder Kartoffelbrei.

Das Abendessen bestand in der kalten
Jahreszeit meist aus den verschiedenen Sup-
pen, wie sie auch zum Frihstick gegessen
wurden. Im Sommer gab es Sauermilch.

Der Ur-Urenkel jenes Merchinger oder
Ballenberger Bauern, der im Jahr 1806 sein
Getreide mit dem Pferdegespann 100 km
weit auf den Heidelberger Frachtmarkt
brachte, wohnt heute vielleicht in einem der
neuen Aussiedlerh6fe seiner Heimatge-
meinde. Er muB sich nicht mehr so plagen,
wie seine Vorfahren, denn die mit dem Mah-
drescher in zwei bis drei Tagen geerntete
Frucht bringt er mit dem Traktor in einer
halben Stunde zum néachsten Lagerhaus. Die
Kihe melkt er mit der Melkmaschine, die
vollen Milchkannen holt die Milchzentrale
ab. Sie versorgt den Hof mit Magermilch,
Butter und Quark. Seine Frau kauft beim
Bécker das Brot, beim Metzger Fleisch- und
Wurstwaren und im Kaufladen samtliche
Lebensmittel. Sie braucht keinen Hausback-
ofen mehr — den Kuchen schiebt sie ins
Backrohrchen ihres Elektroherdes. Da der
Fleisch- und Wurstverbrauch, im Gegensatz
zu fruher, stark gestiegen ist, kommt der
Hausmetzger noch auf den Hof, um zuséatz-

18 Badische Heimat 1965

lich Hausschlachtungen durchzufiihren. Das
Fleisch aber wandert sofort in die Tiefkihl-
truhe, das Wurstbrat in Konservendosen.
Auch der Krautschneider hobelt im Herbst
noch das Weilkraut fir den Sauerkrautstan-
der. Vielleicht halt die Béauerin, der Frisch-
eier wegen, einige Hihner und baut auch
Salat und Gemise im Hausgarten an. Die
Ansicht aber, dal der Bauer den gesamten
Eigenbedarf durch Eigenerzeugung decken
muf, ist langst Gberholt. Dafiir hat nun die
zivilisatorische Entwicklung der Stadt das
Dorf erobert und seine urwiichsige Eigen-
art verwischt. Die Trachten endeten im
Lumpensack, die Bauermdobel stellt der wohl-
habende Stadter in seinen Bungalow. Nur
der b&uerliche Kiichenzettel dnderte sich bis
jetzt wenig. Noch immer enthéalt er dieselben
Gerichte, wie sie die Mutter und GroBmutter
auf den Tisch brachte. Denn es ist schon so:
»Was der Bauer nicht kennt, frit er nicht!*.
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