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Darren im Gebiet zwischen Neckar und Main

von Heiner Heimberger, Adelsheim

Professor Dr. Eugen Fehrle zum Gedéachtnis

Mit der fortschreitenden Technisierung der
b&uerlichen Arbeit wurden innerhalb eines
durch Generationen

Erfahrungen

Menschenalters
gesammelte,
flissig. Samt

viele,
ausgereifte
ihnen geraten nun auch die

Uber-
Kenntnisse von der Anwendung der alten
Gerate und Einrichtungen
Darum darf nicht gezégert werden, diese Uber-
lieferungen durch Befragung der Dorféltesten

in Vergessenheit.

und durch Untersuchungen der noch vorhan-
denen Sachguter festzuhalten.

Zu den Uberholten und daher verschwinden-
den dorflichen Beschéaftigungen gehdren auch
die althergebrachten DoérrmaBnahmen. Selten
nutzt die Bduerin noch Sonnenwdédrme
und Luft — jene einfachsten und urspriing-
lichsten Do6rrmittel — aus, um an Schnlren
aufgereihte Apfelscheibchen unter den Fenster-
brettern an der Hauswand zu trocknen oder
Pfefferminzblatter und Bliatenkdpfe von Ka-
millen fur Tee und Wirzkrauter fur die Kiche
und die winterliche Hausschlachtung zu gewin-
nen. Die im Fréankischen Ubliche Bezeichnung
,Dorrfleisch“ erinnert daran, daB friher auch
der Fleischvorrat nach kurzem R&uchern ge-
dorrt wurde. Aus dem Rauch weg wurden
Schinken und Speckseiten in der Vorrats-
kammer auf dem Dachboden des Hauses auf-
gehangt. Die Luken dieses Raumes waren mit
einem engmaschigen Gitter aus Holzstabchen
verschlieBbar. Dieses gewdahrte der trocknenden
Luft ungehinderten Durchzug,, hielt aber die
Kohlmeisen

(landlaufig ,,Speckmeisen* ge-

und die falschlicherweise als dorr-
bezichtigten »Speckmause*

In den Dorfern und

nannt)
fleischfressend
== Fledermé&use) ab.
Kleinstddten des Gebietes zwischen Neckar
und Main sind solche Gitterladen an den
Héausern des 16. und 17. Jahrhunderts noch

erhalten (Abb. 1). Im selben Vorratsraum
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bewahrten die Odenwaélder Bauern die beson-
ders schmackhaften ,,gerducherten Bohnen*
auf, die nach dem Putzen ,abgewellt® (Uber-
bruht), aufgefadelt und dann bis zur vélligen
Trocknung in den Rauch kamen. Dort hingen
auch die Zwiebeln, ebenfalls kurz geréduchert,
um ihre Keimkraft zu zerstéren. Daneben
standen grofRe Strohkdrbel), gefallt mit aus-
gedroschenen Linsen, ausgekernten Erbsen und
Bohnen und einer Art von Dorrgemuise aus
Krautblattern und Rubenschnitzeln, wie es in
Notzeiten und in d&rmeren Gegenden bereitet
wurde. Als vielbenutztes Dorrgerdat diente
jahrhundertelang der groBe gemauerte BacKk -
ofen. Er wird auch heute noch uberall, wo
er nicht durch ein elektrisches Gerat ersetzt
ist, nach dem AusschieBen des Brotes mit

Hurden voller halbierter Birnen, Apfelschnitze,
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Kirschen und Schlehen beschickt. Das D&rrobst
wurde friher ebenfalls in Strohkdrben in der
Vorratskammer aufgehoben. Im Jagsttal gab es
dafur auch die ,,Hutzeldrouschen®, eigenartige
Weidenkdrbe (Abb. 2).

Waren zur Bedarfsdeckung des bauerlichen
Haushalts mit Nahrungsmitteln fur den Win-
tervorrat keine besonderen Ddrreinrichtungen
notig, so ergab der GroBanbau von Flachs,

1450: Item myns hem eigen flaB, der vff diBe iare

gewacBen ist, vB zu reuffen, zu reffen, In die
bach zu legen vnd zu breyden, hat kost 9 mede
lone, yeder 4 d, facit 6 R.

(6 Pfennig [d] = 1 Schilling [B])

In diesen genauen Aufzédhlungen der Arbeits-
folgen fur die Aufbereitung des Flachses fehlt
148t sich
im 15. Jahrhundert Darren im

das Dorren mit HeiRluft. Daraus

folgern, daR

Abb. 2 Hutzelkorb aus dem Jagsttal, 70cm lang, gréter Durchmesser ca.25cm

Zwetschgen und Grinkern die Notwendigkeit

der Erstellung von besonderen Darren. Im

Gebiet zwischen Neckar und Main sind drei

Arten nachweisbar. Die einfachste daran ist die

Flachsdarre.

Der Anbau von Flachs (und Hanf) geht hier
sicher viel weiter zurick, als die alteste
urkundliche Erwahnung angibt. In den Rech-
nungen der kurmainzischen Kellerei Amorbach
finden sich hieriber folgende aufschluBreiche
Eintragungen2):

1446: Item von flasse uf3tzureuffen vnd zu reffen
vnd in die bach zu lege, widder vB tzu neme,
zu breyden, zu treschen, zu brechen vnd tzu
schwinge, hat kost 13 Schilling.

1448: Item von meyns hern eigen flaBe vB zu reip-
fen, zu reffen vnd In daR wasser zu legen vnd
auch widder daruB zu nemen vnd zu breiden, han
ich geben 8 meden vnd frawen, yeder 5 dn,
facit 6 B 2 dn vnd die koste.

Item der selbe flaR zu brechen vnd zu hecheln hat

kost 8 mede lone, yeder 1, facit 8 8 vnd die

koste.

1449: ..

legen, zu breyden, vff zu heben, zu bluwen, zu

. v zu reyffen, zu reffen, in die bach zu

brechen vnd zu hecheln . . .

Odenwald — und wahrscheinlich auch in den
angrenzenden Gebieten — nicht bekannt wa-
ren, sondern ausschlieBlich die heute noch in
den Mittelmeerlandern bliche ,,Tau- und
Wasserrgste” (Rosten von rotten = faulen)
angewandt wurde. Im Sommer, wenn sich der
Leinsamen in den Kapseln zu braunen begann,
wurden die Pflanzen ausgerauft und auf den
Acker in langen Reihen ,uf Saade“ oder
,uf Semede“ — wie es im ,Bauland“ hieR —
locker ausgebreitet. Sie blieben liegen bis sie
dirr waren; nur bei schlechtem Wetter muB-
ten sie in kleine Garben gebunden und an-
einandergelehnt werden. Dann wurde der
wertvolle Leinsamen mit einem Riffelkamm
»gerefft“. Weil

fahige Faser, der ,,Bast“, noch in den Stengeln

vom Stroh aber die spinn-
mit den holzigen Teilen durch Pflanzenleim
verbunden war, wurde das Flachsstroh ent-
weder auf den abgemé&hten Wiesen sechs bis
acht Wochen lang der Witterung ausgesetzt,
oder funf bis acht Tage buschelweise in ein
Wasserloch am Bach gelegt und mit Steinen

beschwert. Der beginnende Faulnis- und Gar-
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prozeB 16ste den Pflanzenleim auf und machte
die Stengel murbe. Zur Nachréste kam dann
das Flachsstroh einige Zeit auf
trockene Wiesen oder Weiden und — nach
dieser letzten Behandlung nun véllig darr —
auf die Breche.

nochmals

Mag sein, dal eine Folge von regnerischen
Sommern und Fruhherbsten diese Nachrdste
nicht befriedigend gelingen lieB und die Bauern
daher gezwungen waren,den Flachs im B a ¢ k-
o f e n zu dorren. Dieses Schnellverfahren wird
wohl, zumindest fir kleinere Mengen, schon
lange Ublich gewesen sein. Es ist aus einigen
noch um die Wende
des 18. zum 19. Jahrhundert belegt. Im hohen-
lohischen Gebiet war es jedenfalls um 1777

Dorfern im Taubertal

allgemein bekannt, wie aus einer zeitgends-
sischen Schilderung des berihmten Bauern-
pfarrers Johann Friedrich Mayer aus Kupfer-
zell (rd. 40 km sudéstlich vom Bauland ge-
legen) hervorgeht3). ,,Die Zubereitung bey
uns geschiehet so: Man heizet den Backofen
méRig, feget Kohlen und Asche sehr genau
aus und schiebet sodann den Flachs HandvolK
weis in denselben, mittels einer Gabel oder so
etwas hinein; ist er gestampft voll, so wird
er verschlossen, alle Offnungen werden mit
Hafnerleim wohl verstrichen, und so bleibet
der Flachs 24, auch noch etliche Stunden langer
da liegen. Dann kommen die Weibsleute mit
ihren Brechstocken zusammen, ein Mann nim-
dem Backofen
heraus und blauet oder schlaget ihn mittels

met ihn Handvollweis aus
runden Holzes auf einem hdlzernen
Plocke wohl durch, giebt ihn den Brecherin-
nen, die ihn wohl durchbrechen, wobey ihnen
dann das Bast allein in der Hand bleibet,
und die Acheln oder Nadeln, das Holzichte
im Flachs, unter die Breche hinabfallet."

eines

Die
Anstrengungen der Territorialfarsten, die Land-

in der Aufklarungszeit einsetzenden
wirtschaft in ihren Landern zu heben, bewirkte
im Gebiet zwischen Neckar und Main auch
eine sprunghafte Steigerung des Flachsanbaues.
Dadurch aber wurden vollkommenere Auf-
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bereitungsverfahren notwendig. Es Uberrascht,
daB nun plétzlich eine Einrichtung aus der
Vor- und Friahzeit bei der Flachsroste auf-
taucht: Die Darrgrube. Urkundlich laikt
sich ihre Wiedereinfihrung nicht genau be-
legen. Im Erhebungsbogen des Fursten von
Jahr 18034)
Grubendarren fur Flachs in dem weiten Terri-
torium schon als eine Selbstverstandlichkeit
vorausgesetzt. Seine Frage Il unter dem Ab-
schnitt Ob ein
besonderes Brechhaus oder Flachsddrren vor-
handen, wie weit solches von den nachsten
Geb&uden entfernt liegt und ob die Sticheln
gehorig weggerdumt werden" gibt reiche
Auskunft rund 140 Ortschaften und
Hofe, die damals zum Flrstentum Leiningen

Leiningen aus dem werden

.,C 6, Gegen Feuersgefahr:

tber

gehdrten. Dieser kurzlebige Nachfolgestaat in
den zu Kurmainz gehoérenden Landereien des
Amorbach umfaBte

sakularisierten Klosters

beinahe den gesamten heutigen Landkreis
Buchen, die im Odenwald und Neckartal ge-
legenen Gebiete des Kreises Mosbach, ferner
die siddlich des Mains zum Kreis Miltenberg
zdhlenden Orte und mehrere westlich der
Tauber liegenden Dé&rfer und Stadtchen des
Kreises Tauberbischofsheim. Wenn auch die
ehedem kurpfalzischen, gréflich wertheimi-
schen, bischoflich wuirzburgischen und reichs-
ritterschaftlichen Orte dieser Landstriche in
dem Fragebogen unberlcksichtigt blieben, so
gibt er dennoch eine aufschluRreiche Ubersicht
Uber die Verbreitung des Flachsanbaues im

gesamten Untersuchungsgebiet.

Hodhenlage und Bodenbeschaffenheit, als
Voraussetzung fur das Gedeihen dieser alten
Gespinstpflanze, waren hier &auBerst gunstig;
Hanf scheint nur in dem warmen und feuch-
ten Klima des Neckar- und Elzbachtales gebaut
worden zu sein. Hauptanbaugebiet fir Flachs
war, wie aus der Haufigkeit der Darren in den
einzelnen Ortschaften zu schlielen ist, der
Kreis Buchen, also das ,,Bauland". Wé&hrend
fur Buchen 3, Altheim 4, Gotzingen 8, Glas-

hofen 3, Berolzheim 6 Darren angegeben



wurden, begnigten sich die Berichterstatter
von Walldurn, Hardheim, Osterburken, Hop-
fingen, Gerichtstetten und Schweinberg leider
mit der unbestimmten Angabe ,etliche* oder
.mehrere“. Uberraschend zahlreiche Darren
meldeten auch die kleinen Orte des vorderen
Lohrbach 6, Sattelbach 4, Fah-
renbach 3, Robern 3, Krumbach 4, Wagen-

schwend 4 und Schollbrunn 4. Dagegen nahm

Odenwaldes:

ihre Zahl gegen den Main und die Tauber
zu ab, in den beiden FluRtélern selbst und im
Grund*“
In Windischbuch wurde

»Schupfer wurden nur

gestellt.

einige fest-
»Flachs so
viel gezogen, wie die Weibsbilder im Winter
selbst spinnen und das notige Tuch ins Flaus
anschaffenkdnnen“.Pulfringen besal} ,,2Flachs-
dorr 100 Schritt auRer dem Ort;
keine Feuersgefahr, wenn arme Haushaltungen
etwas weniger Flachs in denen Backodfen dor-

es ist auch

ren, weil man mit einer kleinen Portion Flachs
mit so viel Aufwand unmaéglich auf die Dorr
ziehen kann und arme Nachbarn wollen doch
auch Hemder, Leilache und Kleider haben.“
berichtet: »Weil der

Flachsbau allhier nicht in Ubung ist, so ist

Tauberbischofsheim

weder Brechhaus noch Flachsddrre vorhanden.
Der unbedeutende und sehr wenig erzogene
Flachs einiger Stiicke hingegen wird nach aus-
gebackenem Brot im ungedédmpften Backofen
geddrrt.” Ebenso heillt es fur Brunntal: ,jeder
dorret das seinige in seinem Backofen*.

Der Menge der Darren entsprach die grofe
Zahl der Leineweber. Auch hiertiber geben die
Leiningen’schen Erhebungsbdgen von 1803
und 1806 Aufschluf3. So arbeiteten 1803 im
Got-
Altheim und Unterneudorf) 61, im
Mudauer Vogteibezirk mit 18 Odenwaldorten

Vogteiamt Buchen (Buchen, Hettingen,
zingen,

42, im Oberamt Boxberg mit 17 Dédorfern
94 Leineweber. Noch deutlicher lassen sich die
Kerngebiete des Flachsanbaues aus der Zahl
der in den einzelnen Ortschaften anséssigen
Leineweber in derselben Zeitspanne erkennen:
Walldirn 35, Altheim 25 (,,von denen 6 be-
standig ins Inn- und Ausland handeln*), Bu-

chen 15, Schillingstadt 22, Schweigern 16,
Schwabhausen 13, Bobstadt 12, Windischbuch
10. Daneben hatte damals fast jeder Bauer
in seinem Haus einen Webstuhl, auf dem er
den Winter Uber das Leinen fur die Familie

webteb).

Uber den Bau der Flachsdarren ist aus den

Antworten nur wenig zu entnehmen. In
Berolzheim wurden sie als ,,Gruben* bezeich-
net, im Neckartal (HaBmersheim, Rockenau

und Igelsbach) als ,,Brechlécher”, in Gissig-
heim als ,,Brechdéfen*, in Kupprichhausen als
Hemsbach und

,Dorrofen”, in  Zimmern,

Schollbrunn als ,,Brechdarr®, in Oberschupf
als ,,Flachsbreche®, in Kdnigshofen stand ,ein
Dorrofen ohne Uibergebaude®,
bach

wurden sie lediglich ,,Flachsdérren* genannt.

in Nusten-
»zwei offene Flachsdorren®, sonst aber
Es ist aber auf Grund der Untersuchungen an
Ort und Stelle und der Befragung alter Bauern
und Bauerinnen anzunehmen, daR es sich
— wie die Belege aus Berolzheim, Ndusten-
bach, dem Neckartal und Kdénigshofen ver-

raten — durchweg um offene Gruben
gehandelt hat, die bei

ein Notdach erhielten. Der Feuersgefahr wegen

schlechter Witterung

lagen sie ,,einen BuchsenschufR“, ,,20 Ruthen*
,»,200 bis 300 Gang*“
entfernt.

oder vom Ortsrand

Die Wortverbindungen ,Brechlocher,

,Brechofen® und ,,Brechddrr* deuten darauf
hin, daR der gerostete Flachs oder Hanf un-
mittelbar von der Darre weg auf den um diese
aufgestellten Brechen von Frauen und Méad-
chen zu ,,Werg*“ weiterverarbeitet wurde. Die
Stadt Buchen gebot sogar, daB ,Flachs weder
in den Hausern, noch in den Scheuern ge-
brecht, viel weniger bei Licht bearbeitet ver-
den darf, sondern muf3 Flachs und Hanf s&émt-
lich aufler der Stadt, alwo drey Flachsddrren
angelegt sind, geddrrt und gebrochen werden*.
Dagegen ,befinden sich in Go&tzingen acht
Flachsdarren aber kein Brechhaus und wird in

der Scheuer gebrochen und liegt die néchste
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Flachsdarr nur ein Steinwurf weit zu dem
Dorf."

Brechhéuser, also uberdachte Raume, in
denen der Flachs auch bei schlechtem Wetter
gebrochen werden konnte, in Ober-,
Mittel- und Unterschefflenz, ferner in Auer-
bach und Sulzbach (samtlich im Kreis Mosbach)
belegt. Sonst aber bauten die Dorfer ihre Dar-

sind

weiten Offnung brannte wéhrend der Darr-

zeit Tag und Nacht das Feuer. Geschurt
wurde mit ,eichenen Knuppeln", hartem
Wurzelholz, das mit kurzer Flamme und

ohne starke Rauchentwicklung brennt. Durdi
den Feuerungsgang zog die Flitze in die
Grube. Seine Lange bot einigermalRen Gewéhr
daftir, dal Funken erloschen, ehe

dirre Flachsstroh

sie das

erreichten und in Brand

Abb. 3 Flachsdarre bei Mainbullau: Kr. Miltenberg

ren gerne unter einem Baum (Mainbullau
ZpaajjLAjj~cj
unter der ,,Brechdorr-Buche", Wessenthal

unter einer Linde), dessen Krone sie und die
Brecherinnen vor Regenglssen leidlich schit-
zen mochten.

Die beim Brechen abfallenden Stengelteile,
die ,,Sticheln” »Acheln",
Brechplatz, der Brandgefahr wegen, weggefuihrt

oder muBten vom

werden. In Rinschheim benutzten die Ein-
wohner sie gerne ,zu Gebaulichkeiten" (zum
Mischen unter den Strohlehm far die Schlier-
riegelbauten)6) und zu ,unsauberen Wegen",
in Obrigheim und HaBmersheim wurden sie
»zur Streu vors Vieh" benutzt.

Heute sind die meisten Do&rrgruben zu-

geschuttet, verwachsen oder
gestirzt. Gut erhalten blieb die Anlage in
Mainbullau, Kreis Miltenberg (Abb. 3). Die

mit Sandstein ausgemauerte Grube

Zusammen-

ist fast
quadratisch, mit Innenlangen von 1,50 m und
einer 1,30 m. Durch das leicht
ansteigende Gelande fuhrt ein unterirdischer,

Tiefe wvon

7 m langer ,Hals* (Feuergang), der ebenfalls
gemauert ist7). In seiner viereckigen, 30/40 cm
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setzten. Der Hals verbreitert sich gegen die
Grube zu auf 80 cm, um die Hitze auf eine
maoglichst grofe Flache der Darre einwirken
zu lassen. Seine Miundung liegt etwa 1 m Uber
der Grubensohle und verhindert so, daR die
Strohabfalle, die sich wéahrend der Darrzeit
auf dem Boden ansammelten, durch Funken-
flug Feuer fingen. Vorbeugend wurde daher
die Grube nach mehreren Darreinsatzen aus-
gebrannt. Trotz all dieser SicherheitsmaR-
nahmen geriet an bdigen Tagen hin und wie-
der ein DOrrsatz in Brand. Besondere ,Feuer-
hauser”, Kkellerartig fensterlose
Raume, in denen das Darrfeuer voéllig wind-
geschutzt unterhalten wurde, waren im Ge-

biet zwischen Neckar und Main unbekannt.

gewdlbte,

Ein solches gehdrt zu der Gemeinschaftsdarre

von Oberahorn bei Feuchtwangen, die im

Garten des Feuchtwanger Heimatmuseums

wiederaufgebaut wurde. Die Mainbullauer

Darre besal auf dem oberen Grubenrand
einen Rost aus armsdicken Eichenprigeln. Auf

ihm wurden die Flachsbischel zunéachst hoch-



gestellt, in den nachsten Lagen quergeschich-
tet bis zu einer Héhe von 2 m. Dann wurde
der Haufen mit einem grofRen Tuch abgedeckt,
damit die Hitze den Flachs richtig ,,durch-
bahte*. Die Dorrzeit fur eine ,Partie® betrug
6 bis 7 Stunden.

Eine andere Flachsdarre in noch gutem Zu-
stand befindet sich in Dorlesberg, Kreis Tau-

berbischofsheim. Hier ist die Grube auf der

Eintrittsseite des Halses 1,30 m breit und

erweitert sich, bei einer Lange von 2,50 m,
auf eine Breite von 2,00 m. Die Gesamttiefe
betragt 1,30 m. Der
Langsseiten, auf dem der Prigel-Rost auflag,
steht jedoch nur 50 cm Uber der Grubensohle,
so dalR der Flachs, bei
Hohe des Haufens von ca. 3m, nur 1,20 m
Uber den oberen Grubenrand herausragte. Der
Hals ist etwa 10 m lang und hat eine Offnung
von 40/80 cm (Abb. 4).

Von den Brechh&usern des Untersuchungs-

Mauerabsatz an den

~eingesetzte* einer

gebietes ist nur eines im alten Zustand erhal-
ten geblieben und zwar in Neudenau a. Jagst.
Dieses Brechhaus, auch ,,Brechloch“ genannt,
Die 21,70 m
lange und 5,70 m breite Halle ist nach allen
Seiten hin offen. Das flachgeneigte Satteldach
ruht auf starken Mauerpfeilern (Abb. 5). Im
19. Jahrhundert wurde der Flachs in drei Gru-

war eine Gemeinschaftsanlage.

ben geddrrt, die ungefdhr 8 m vor dem Brech-
haus im Freien lagen, heute aber verschwun-
den sind. Urspringlich scheint im linken FlU-
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gel des Baues eine grofRe Dorrgrube vor-
gesehen gewesen zu sein, ahnlich der oben-
erwéhnten Anlage in Feuchtwangen. Der Er-
innerung der Gewahrsleute nach war dieser
Raum fruher durch eine Mauer von der Brech-

halle getrennt. Untersuchungen hiertiber
konnten nicht angestellt werden, da das
Neudenauer Brechhaus heute als Holzlager

benutzt wird. In guten Jahren mufite der

gedorrte Flachs, wenn er nicht ,asse heefR*
von der Darre weg gebrochen werden konnte,
auf dem Gebélk des Daches fur kurze Zeit
gelagert werden. Nur bei
stellten die Frauen ihre Brechen in der Halle

schlechtem Wetter

auf, sonst aber wurde,
der bei
gebrochen. Das Neudenauer Brechhaus stammt

des Staubes wegen,
der Arbeit entstand, vor der Halle

frGhestens aus dem Beginn des 19. Jahrhun-
derts und wurde bis 1890 benutzt. In Stein-
bach bei Wertheim wurde noch 1851 ein sol-
ches errichtet8).

Die genauen Gegenstiicke zu unseren Darr-
gruben sind die ,,Bahlécher” oder ,,Hoar6fen*
im obersteirsichen Tauerngebiet9). Audi hier
wurde in der Mundung eines Heizstollens
— genau wie beim rdémischen praefurnium —
ein Feuer entzindet, dessen Hitze zu der
bergwarts gelegenen, steingemauerten Grube
geleitet, den auf einem Stangenrost auf-
Auch die Feld-

darren in Nordfrankreich, England und in den

gestapelten Flachs rdstete.

nordischen Landern sind &ahnlich gebaut. Da-
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gegen besitzen die ,,Dorréfen” im Wechsel-
und Schneeberg-Gebiet (sudl.
reich) keine HeiBluftstollen10).

Im hessischen Odenwald erlebte die Gruben-

Niederdster-

darre eine eigenartige Verwendung und zwar
als

Zwetschgendarre.

Bis zur Mitte des 18. Jahrhunderts wurde
dort, vor allem in den ehemaligen Amtern

£0,90+150-k>g4f 5-040,90
- SJO —

2,10 -

Abb. 5 Brechhaus in Neudenau a.d.Jagst

Breuberg und Reichenberg, Weinbau getrie-
ben. Da die Ertrédge Jahr fiur Jahr mehr zurtck-
gingen, gaben die Bauern die muhevolle und
unrentabel gewordene Arbeit auf und pflanz-
ten in den aufgelassenen Weinbergen Zwetsch-
genbdume an. Diese erbrachten nach wenigen
dal die Leute der

Zwetschgenkuchen bald Uberdrissig waren, die

Jahren so grolRe Ernten,

Hausfrauen alle Topfe mit Zwetschgenmus ge-
fallt hatten, die Schnapsbrenner keine leeren
Kufen zum Einschlagen der Frichte mehr auf-
treiben konnten und daf in allen Backodfen
Tag und Nacht Zwetschgen geddrrt wurden,
ohne dalR der Segen ein Ende nehmen wollte.
Da kam einem Bauern der rettende Einfall:
er erinnerte sich an die Do6rrgruben und hob
in einem Zwetschgenberg eine solche aus. Von
dem unterhalb hinziehenden Weinbergs-
mauerchen aus fuhrte er einen Heizkanal zu

ihr hin. Ein Holzrost, auf den die Zwetschgen
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geschittet werden konnten, war schnell be-
schafft, und schon war die primitive Anlage
betriebsfertig. Kein Wunder, dal diese Er-
findung rasch Schule machte; die ,,Loch- oder
Rauchdarre" qualmte nach einer Schilderung
des Pfarrers Walther von Sandberg aus dem
Jahre 184011) den September und OKktober
hindurch in allen Zwetschgengarten. In guten

Jahren um 1800 gingen mehr als 30 000 Mal-

-H<06 - -3,23 — 1,031- 2Jo

ter DOrrzwetschgen aus dem Amt Breuberg
nach Frankfurt und nach den Niederlanden
und erbrachten Einnahmen von 10 000 bis
15 000 Gulden. Allerdings war diese Ware
oft ruBgeschwaéarzt und rauchig. Daher kam
mit der Zeit eine verbesserte Darre auf, bei
der jene Nachteile mehr oder weniger aus-

geschaltet wurden. Pfarrer Walther beschreibt

sie als alleinstehendes, einrdumiges Dorr-
héuschen aus Lehmfachwerk1?), in dem 12
bis 18 Hurden auf Querbalken lagen. Die

Hitze wurde in einem kurzen Hals von unten
her zugefuhrt, staute sich im Innern und ent-
wich durch ein kleines Abzugsloch
Decke. Das vorgezogene Dach gewahrte den
Dorrern bei schlechter Witterung Schutz. Die
letzte dieser Darren konnte vom Verfasser
1955 im Hof RoR in Oberkinzig aufgenommen

in der

werden. Sie steht zwar nicht mehr allein,

sondern Wand an Wand mit dem Backofen



unter dem Dach eines Nebengeb&dudes, das
auch den grofRen gewdlbten Keller enthalt.
Dem Backofen und der Darre entlang zieht
ein steinplattenbelegter, Gang.
Von ihm aus 6ffnet sich die schmale Tire in

die rauchdunkle Dorrkammer,

Uberdachter

einen leeren
Raum, 2,30 m lang, 2,10 m breit und 1,78 m
hoch. Nur die
Balkenpaare an den L&ngswénden verraten den

beiden senkrechtstehenden

Zweck der Kammer. In den linken Pfosten

sind namlich im Abstand von 12 cm quadra-
in den

tische Locher, rechten hakenformige

Offnungen eingestemmt, eine einfache Kon-

struktion, die es ermdglichte, bis zu acht
Querhdlzer einzusetzen. Auf ihnen fanden
— bei einer Hurdenbreite von 38 cm — in

jeder Lage funf, zusammen also 40 Hirden
Platz. Das Feuerloch liegt auf der Gegenseite
der Tire an der Sohle des Darraumes. Es ist
46 cm breit und 80 cm hoch, mit ovalen Aus-
buchtungen gemauert und hat rechts und links
wie beim Backofen ein rechteckiges Zugloch.
Das Feuer wurde unmittelbar in der Mauer-
o6ffnung entzindet.

H. W. Debor gibt in seiner ,,Geschichte des
Wein- und Obstbaues
aufschluBreiche Darstellung der

im Odenwald“ eine
Entwicklung
und des Absterbens dieses Wirtschaftszweiges.
Daraus geht hervor, daB im Zeitalter der
Bauernemanzipation Staat, landwirtschaftliche
Vereine und Handelshauser sich bemiht haben,
den Niedergang des Zwetschgengeschéaftes auf-
zuhalten. Es wurde sogar 1847 in Hochst und
Reichelsheim je ein nach neuesten Erkenntnis-
sen konstruierter Gemeinschaftsdorrofen er-
richtet, auf dem einwandfreie, rauch- und ruf3-
freie Ware hergestellt wurde. Doch fruchteten
diese Bemiuhungen wenig. Die Konkurrenz der
frankischen Dorrzwetschgen aus der Bamber-
ger Gegend und die seit dem Ausbau des
européischen Eisenbahnnetzes in groBen Men-
gen eingefihrten bosnischen Backpflaumen
hatten inzwischen den Markt erobert. Das bit-
tere Ende brachte der Winter 1879/80, in

dem 40 °/o der Zwetschgenbdume vernichtet

17*

wurden. Die Bauern versuchten es dann mit
der Herstellung von gedérrten Apfeln, Bir-
nen und Heidelbeeren; in Pfaffenbeerfurth war
sogar eine besondere Ddrre fur Walnusse.
Aber der erhoffte wirtschaftliche Erfolg blieb
aus: seit 1920 rauchen die letzten Odenwaélder
Darren nicht mehr.

Ehe auf die Grunkerndarre eingegangen
wird, erscheint es notwendig, die Entwi c k-
kurz auf-

lung der Grubendarren

zuzeigen. lhre Kennzeichen sind zusammen-
fassend folgende: In dem durch ansteigendes
Geldnde getriebenen Heizstollen werden
Rauch und Hitze des Darrfeuers nach der meist
viereckigen, gemauerten Grube geleitet, um
dort die auf einem Rost ausgebreiteten land-
wirtschaftlichen Erzeugnisse zu dérren. Solche
primitiven Anlagen sind in Europa durch zahl-
reiche Ausgrabungen aus der Vor- und Frih-
zeit belegt. Diese Funde beweisen jedoch, dal
damals die Grubendarren hauptsachlich zum
Dorren von Getreide gedient haben. Eine auf-
schlureiche Zusammenstellung Uber das vor-
liegende Material bietet H. Hinz
Abhandlung ,,Zur Entwicklung des Darren-

wesens“13), aus der

in seiner

hier einige Quellen

zitiert werden. Danach waren Darren vor
allem in den atlantischen Randgebieten, in
Gebirgsgegenden und in Osteuropa verbreitet,
Uberall dort also, wo die Ernte sehr feucht
oder frihreif eingebracht werden mufite [s. 88].
Aus solchem Getreide aber laRt sich — zumal
mit primitiven Handmuhlen — ohne vor-
heriges Trocknen kein Mehl gewinnen [89].
Belege aus den Orkneys, den Fardern, aus
Irland, Schottland und Wales lassen den Fort-
bestand der Ddrréfen von der Bronzezeit Uber
die altere Eisenzeit bis ins Mittelalter erken-
nen. Selbst die Rémer waren wahrend der
Besatzungszeit auf der englischen Insel ge-

zwungen gewesen, sich den einheimischen
Erntegebrduchen anzupassen und die prae-
historische Sitte des Schneidens unreifer Ah-
ren und ihres RoOstens zu Ubernehmen [93].

Als Darre benutzten sie jedoch — nach dem
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Muster ihrer Bader — durch Hypokausten
beheizte Raume mit doppelten Plattenbdden
[91]. In Osteuropa, vor allem in Lettland und
RuBland sind Grubendarren bis in die Neuzeit
allgemein gebrauchlich [102]. Sogar in Italien
wurde eine selten angebaute Emmerart ge-

darrt [91]. Nach arch&ologischen Funden in
Norddeutschland, Suddeutschland und der
Schweiz durfen die Getreide-Grubendarren

auch in Mitteleuropa seit der Vorzeit als all-
gemein bekannt vorausgesetzt werden [102].
Hier scheinen sie jedoch, im Zusammenhang
durch
Lagerung der Garben in den Dachrdumen der

mit dem vermehrten Getreideanbau,

schornsteinlosen Bauernh&duser abgeldst wor-
den zu sein. Dabei spielt wiederum der trock-
nende und zugleich konservierende Rauch der
offenen Herdstatten, wie sie sich beispiels-
weise im niederdeutschen Hallenhaus und im
Schwarzwalder lange erhalten

haben, eine maRgebliche Rolle14).

Rauchhaus

In engstem Zusammenhang mit dem Darren
des Getreides stehen die verschiedenen Arten
des Einbringens der Ernte. A. LUhning berich-
tet in ,Die schneidenden Erntegerate*15),
daR ,,seit dem Neolithikum sowohl der Ahren-
ais auch der Halmschnitt bekannt waren. Ent-
scheidend fiur die Anwendung der einen oder
anderen Methode waren jeweils die agrari-
schen Verhéltnisse und die damit verbundenen
Verwendungsmaoglichkeiten fir das Stroh.
Diese Tatsache blieb fur das eiserne Ernte-
gerat bestehen, wenn auch (besonders in
Europa) der Ahrenschnitt weitgehend zugunsten
des Halmschnittes zuriickgedréangt wurde, weil
mit der Verschlechterung des Klimas und der
sich ausbildenden Stallfutterung der Bedarf
an Winterfutter und Streu fur das Vieh erheb-
lich anstieg. Wo am Ahrenschnitt festgehalten
wurde, verband man ihn héaufig mit dem
Halmschnitt,
spater das Stroh abgeerntet wurde. Das hatte
den Vorteil, dal weniger Getreidekdérner ver-
loren gingen, die Ahren rascher trockneten

und kein Unkrautsamen zwischen die Koérner

indem zunéachst die Ahren und
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gelangte. An manchen Orten hielt sich der
Ahrenschnitt bis in die Gegenwart, es han-
delt sich dabei allerdings haufig um die Ge-
winnung milchreifen Getreides (Grunkern) zur
Bereitung bestimmter Speisen.”“ A. Mauriziol6)
berichtet aus Polen, dal dort
Roggen im Ahrenschnitt geerntet wird und die

milchreifer

Halme spater
verbrannt werden; auch bei den Slawen werde
der Ahrenschnitt haufig angewendet. Die
Bauern bedienten sich dort zum Abreilen

geméaht oder auf dem Felde

eines Rechens nach Art eines Kammes. Die
Kaschuben gewannen auf diese Weise ebenfalls
halbreifen Roggen, den sie im Ofen dd&rrten
und auf der Handmuhle mahlten.

Diese Beispiele wuralter und eigenartiger

Ernte- und Ddrrverfahren stellen die aus
einem gewissen Lokalpatriotismus heraus ent-
standene Erzéhlung, das Bauland sei die Ur-
heimat des Grunkerns, in Frage. Gewil} ist
nur, daB in Europa sich einzig und allein in
diesem Gebiet eine Abart des Ahrenschnittes
und das Darren von Dinkel bis heute erhalten
hat. Zwar war hier seit Menschengedenken
der Halmschnitt dblich,

,Hampfel“ wurden,

aber die einzelnen
gesichelten nachdem die
Ahren durch Stauchen in ein BlechgefdR auf
gleiche Lange gebracht waren, auf einem Hack-
klotz mit dem Beil ,,gekdpft“, so daR die
Kolben auf ein Tuch fielen. Die Sensenmahd
und vor allem die Einfihrung des eisernen
»Reffes* zum AbreiRen der Ahren (um 1890)
bedeuteten eine groRe Einsparung von Arbeits-
kraften. Bendtigten doch die groBen Grin-
kernbauern in der Erntezeit zusatzlich zehn
und mehr fremde Arbeitskrafte. Die Schnitte-
rinnen kamen teils aus dem ,,Weinland“ (dem
Schupfer- und Taubergrund), teils wurden sie
mit Fuhrwerken aus dem Mainhardter und

Waldenburger Waldgebiet abgeholtl7).

Die Grunkern-Frucht ist der Dinkel
spelta). Im Mittelalter
Anbaugebiet nach den Untersuchungen R. Grad-
mannsl8) die alemannisch besiedelten Teile
der Schweiz und Vorarlbergs, die Gebiete des

(Tri-

ticum umfalite sein



oberen Neckars, der Baar und den ober-

schwabischen Raum zwischen Donau und
Bodensee. Das Bauland als ndrdliche Exklave
dieses Kerngebietes hat Gradmann nicht be-
ricksichtigt. ,,Wenn hier der Dinkel heute
noch die ,Frucht' so berichtet Fr. Metz,

»dann liegt das nicht in erster Linie daran,

ist",

dall er ein Erbstick alten alemannischen Ge-
treidebaues ist, sondern vor allem daran, daB
er auf den Kalkbdden, auch flachgrundigen,
gut gedeiht, besser als jede andere Winter-
frucht"19).

ausgezeichneter Backféhigkeit. Erst nach 1900

Zudem liefert er ein Mehl von
vollzog sich allmahlich eine Wandlung zu-
gunsten des Weizens. Ursachen hierfar waren,
aufler der grolReren Ernteertrage des Weizens,
die nachteiligen Eigenschaften des Dinkels. Er
ist namlich kein ,,Nacktweizen", seine Korner
bleiben beim Dreschen von den Spelzen um-
schlossen und missen daher vor der Vermah-
lung im Gerbgang der Mihle von den Hilsen
befreit,

weizenart

»gegerbt", werden. Diese
besitzt

schwachenHalm und ,,fallt" bei starkenRegen-

Spelz-
auBerdem einen &uBerst
gussen, so daB das Feld oft wie niedergewalzt
daliegt. Bricht dann noch die spréde Frucht-
standachse der Ahre, so gehen die Kérner
restlos verloren. Deshalb ernteten die Bauern
seit Jahrhunderten den besonders gefahrdeten
Dinkel unter den Bdumen an der Ackergrenze
und an den Wegrainen entlang in milchreifem
Zustand, indem sie die Ahren abschnitten
und sie dann im Backofen dorrten. Da-
durch
behielten ihre olivgrine Farbe. Der ,,Keern",
landlaufig heif3t,

urspringlich nur in Mengen von 10 bis 15

schrumpften die Koérner stark und

wie der Griunkern wurde
Pfund fiur den Hausgebrauch ,,gemacht". Die
Bauerin des Baulands bereitete aus ihm seit

jeher schmackhafte Suppen und Kichlein20).

Der bis jetzt alteste Beleg fiur Grinkern
steht
Amorbach
166021):

in der Kellereirechnung des Klosters
i. Odw. Er stammt aus dem Jahr

»,1 fl. 5 alb. 4 d. p. 1 Someri V2 mezen
grianen Kern, die metze p. 8 alb., den
9. octobris.”

(1 Gulden [fl.] = 30 WeiBpfennige [albus] =
240 Pfennige [d].) Die spéateren Belege aus
dem 18. Jahrhundert sind aus der Griunkern-
Literatur 22) bekannt. Auch die Ernte wurde
dort so eingehend geschildert, dal hier nicht
mehr darauf eingegangen werden braucht.
Dagegen fehlen bis jetzt ausfuhrliche Unter-
suchungen Uber die

Grunkerndarre.

Sie verdankt ihre Entstehung einem rein
wirtschaftlichen Motiv: der Markt- und Preis-
entwicklung, die der Grinkern in den Jahren
nach 1870 erlebte. Die Schrittmacher dieser
Konjunktur waren die in den ehemals reichs-
ritterschaftlichen Do&rfern und Stédtchen des
Da die
Bauern selbst kaum Handel treiben, waren sie

Baulands anséssigen Handelsjuden.

friher, bis zur Grindung der bé&uerlichen

Genossenschaften, auf die Vermittlung jener
Hé&ndlerschicht angewiesen und folgten gerne
zumal sie wirtschaftlichen

deren Impulsen,

Aufschwung versprachen. Dazu die Aussagen

meiner Gewahrsleute:- Der Bauer Thomas
Hambrecht aus Sindolsheim, gest. 1956 im
Alter von 85 Jahren, berichtete, daR frther

Grunkern hauptséchlich in Hopfingen und
Altheim gemacht wurde. Von dort bezog der
Sindolsheimer Handelsjude Amschel Lader, der
sich als erster auf den Grinkernhandel ver-
legte, bis 1882 diese Ware. Der Zentner galt
damals 28 bis 30 Mark. Lader kaufte gewdhn-
lich den Dinkel auf dem Halm und beauftragte
seine Makler in den einzelnen Dorfern, fur
das Ernten und Dorren zu sorgen. Der ehe-
malige Polizeidiener Oskar Fahrbach in Rosen-
berg (gest. 1954 im Alter von 84 Jahren) war
solch ein Makler. Er erzahlte, daR er seit den
80er Jahren den Grunkern mit der Bahn nach
Mannheim verfrachten muBte, wo die Ware
von den Juden an der Produktenbdrse an-
Landwirt

geboten wurde. Der 84jahrige

Schmidt in Osterburken erinnerte sich, daB die
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Juden Rohnheimer und Ostheimer von Mer-
chingen (die im dortigen SchloB die Grunkern-
erzeugung sogar fabrikmalRig betrieben), die
Juden StrauB und Emrich in Osterburken und
A. Schorsch in Adelsheim einen ausgedehnten
Grunkernhandel nach Mannheim unterhielten.
Sie ermunterten die Baulédnder Bauern, sich
immer mehr auf die Grinkernbereitung zu
verlegen. Zunachst brachten die Landwirte die
Sacke mit den Ahren auf die Malzdarren der
Bierbrauereien (in  Sindolsheim,
Ballenberg, Ober- und Unter-

ortlichen
Osterburken,
wittstadt und Schillingstadt). Bald aber war
hier, wie auch in den vielen anderen Grinkern-
dorfern, die Errichtung besonderer Darren un-
umganglich geworden. Den Aussagen der Ge-
wahrsleute nach kénnten die altesten Grin-
kerndarren in Ho6pfingen, Rinschheim oder
Altheim gestanden haben. Genauere Angaben
datieren das Baujahr der ersten Darre in
Hemsbach auf 1868,
(errichtet von Landwirt Johann Vogt), in

in Rosenberg auf 1870

Osterburken ebenfalls auf 1870 (hier sollen
die Bruder Jakob und Alois Keller eine Darre
in Rinschheim, dem Wohnsitz ihres gemein-
samen Schwiegervaters, zum Vorbild genom-
haben23). In
erste Darre 1882 erbaut.

Sindolsheim wurde die
Nach Hohenstadt
brachte sie im Jahre 1885 der Bauer Michael

men

Adam Baumann, der Vater von Frau Emma
1878). Ihr und
dem 81ljahrigen Landwirt Edmund Mezler, ver-
dankt der Verfasser die Beschreibung einer
jener ersten Darren.

Mezler (geb. ihrem Manne,

Sie bestand aus einem kleinen, schuppen-

artigen Gebdude, noch ohne Bauplan und
amtliche Genehmigung von Bauer und Maurer
erstellt. Offensichtlich hat hier die alte Flachs-
darre als Muster gedient, denn die Hitze des
Feuers wurde durch einen 1V2 bis 2 m langen
Hals
lande anstehenden Kalkstein ausgemauerten
Schacht gefuihrt. Uber der Miindung des Hal-

ses im Grubenboden sall ein walzenférmiger

in den rechteckigen, mit dem hierzu-

Funkenfanger aus Backsteinen, der an der
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Mantelflache vier rechtwinklig zueinander
stehende Austrittséffnungen fur die HeiBluft
hatte. Dieser sogenannte
etwa 20 cm hoch und hatte einen Durch-

messer von kaum 60 cm. Er stellte eine beson-

»Kodnig“ war nur

dere VorsichtsmaRnahme gegen das Inbrand-
geraten des Dorrgutes dar, denn das Darr-
blech lag nur rund 1,00 m Uber der Gruben-
sohle. Wenn namlich das ,,Gsied*“, das durch
das Lochblech in die Grube hinunterfiel, durch
Funkenflug Feuer fing, ging der Grinkern
samt der Darre in Flammen auf. Daher muBte
der Ofenkdrper von Zeit zu Zeit ausgebrannt
werden. Das Darrblech wurde vom Dorf-
schmied oder Schlosser aus starkem Schwarz-
blech gefertigt und siebartig durchléchert. Da
die Dinkelkolben wahrend des ganzen Rost-
prozesses (2 bis 3 Std.) umgeschaufelt werden
mussen, wurde das Darrblech von einem
20 cm hohen Rahmen aus Balken umgeben,
der das Rostgut zusammenhielt. Gegen Regen
war die Darre durch ein auf vier Pfosten

ruhendes Dach geschutzt (Abb. 6).

Abb. 6 Rekonstruktion der &ltesten Grindarre
um 1885 bei Hohenstadt



Abb. 7 Plan der Grinkerndarre des J. V. Kap-
pes, Altheim 1912

Diese Bauten sind heute verschwunden, da-
gegen finden sich ihre Nachfolger im Kern-
gebiet des Grinkernanbaues, dem Bauland,
noch recht zahlreich. Um dem rasch anwach-

senden Grinkernbedarf nachzukommen, muBte

Abb. 7

die Darrflache auf 5 bis
werden. Daher ragt nun der Ofenkdrper auf

8 gm vergroBert

der Einmindungsseite des Heizganges voéllig
aus dem abhéangigen Gelédnde heraus und sitzt
nur mit der Ruckwand in der Erde. Die eigent-
liegt

liche Dorrwanne mit dem Holzrahmen

50 cm uUber dem gemauerten Fundament auf

einem schmalen Mauerkranz in bequemer
Arbeitshdhe. Sie besitzt auf der einen Schmal-
seite ein herausnehmbares Brett, um nach

Beendigung des Dérrens den jeweiligen Satz
leichter abrdumen zu kénnen. Die vier bis funf
zusammengenieteten Bleche werden nun fertig
von Firmen bezogen. Diese Grunkerndarren wei-
sen in verschiedenen Einzelheiten augenféllige
Ubereinstimmung mit den alten Malzdarren
auf, die wohl auch als selbstdndige Weiter-
entwicklung der urspringlichen Grubendarren
angenommen werden dirfen.

Fehler der ersten Grinkerndarren, wie eine
zu geringe Hohe des Rostes Uber der Gruben-
sohle, diese betragt
jetzt 2,60 bis 3,50 m. Dagegen wurden die bei
gewonnenen Erfahrungen,

wurden ausgeschaltet;

den Flachsdarren
wie die Vorteile des langen Heizganges, fir
unnotig erachtet und das Heizloch unmittelbar
in die Grundmauer verlegt. Der Zustrom der
Heilluft muB nun allerdings durch eine von
der Darrbihne aus verstellbare eiserne Schiebe-
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Abb. 8 Verbreitung der Grunkerndarren zwischen Neckar und Main

Grubenwand
ob die
Darre von der Schmal- oder Breitseite aus
hat ihre Bedeutung ver-

Innenseite der
Auch die Frage,

ture auf der
reguliert werden.

zu beheizen ware,
loren.

Die nach 1900 erbauten Grinkerndarren
sind nach den Planen l&ndlicher Baumeister
und unter der Kontrolle der Bezirksbauamter
Sie besitzen durchweg sauber aus-
eine stabile Bauweise

errichtet.
gefihrtes Mauerwerk,

gez. H. Heimberger

und noch grofRere Darrflachen (10 bis 12 gm).
War bisher die Darrbihne, des Dampfes und
Rauches wegen in dem der Bauer arbeiten
muB, meist offen gewesen, so ist sie jetzt
mit Brettern verschalt, durch deren Ritzen
und breite Fenstervierecke die Luft genigend
Zutritt hat (Abb. 7). Auch Neukonstruktionen
wurden erprobt. So lieR sich der Landwirt
Sindolsheim

die bis zum Dach hinauf

Stezler von eine dreistéckige

Darre errichten,



gemauert war. Die Ahren entdampften zu-
nachst auf der obersten Darre, dann schittete
man sie durch ein Loch auf die mittlere und
nach Erreichung einer bestimmten Réstung auf
die untere Darre. Das Ergebnis war jedoch
unbefriedigend. Auflerdem war das Arbeiten
in dem starken Qualm und der Hitze auf die
Dauer unertraglich. Dagegen haben sich vor
allem im Kreise Tauberbischofsheim Darren
mit zwei, drei und sogar vier nebeneinander-
liegenden ,,Blechen*,
einem Dach nach 1900 uberall eingefthrt, weil

Darrflachen, unter
die Baukosten fur die einzelnen Eigentiimer
geringer sind. Neuerdings werden sie durch-
weg mit Thermometern ausgeristet.

Im allgemeinen gehdrt die Darre in den
Grinkerndorfern zu jedem grofReren Bauern-
hof. Sie wird von Verwandten und Freunden
mitbenutzt; Gemeinschaftsdarren sind selten.
Meist stehen die unverkennbaren Bauten in
langen Reihen beieinander an Weghdschungen
auBerhalb der Ortschaften. Ein typisches Bei-
spiel hierfur bieten die acht Darren am Orts-
ausgang von Sindolsheim gegen Altheim.

Das eindrucksvollste Bild von der Aus-
dehnung der Grinkernbereitung vermittelt
— neben der Statistik — die Ubersichtskarte
samtlicher Darren im Gebiet der Kreise Bu-
chen, Tauberbischofsheim, Kuinzelsau und

Mosbach in insgesamt 95 Gemeinden (Abb. 8).

Kreis Buchen:
Orte Darren Orte Darren
Altheim 22 Hardheim 5
Ballenberg 5 Hemsbach 7
Berolzheim 17 1 Hettingen 1
Bodigheim 1 Hirschlanden 14
Bofsheim 5 Hopfingen 20
Bretzingen 6 Hohenstadt 26
Bronnacker 4 Horrenbach 2
Buch a. Ahorn 7 Hingheim 6
Buchen 1 Krautheim 4
Eberstadt 2 Merchingen 9
Erfeld 9 Neunstetten 9
Erlenbach 7 Oberndorf 3
Eubigheim 16 Oberwittstadt 3
Gerichtstetten 20 Osterburken 8
Gotzingen 7 Rinschheim 7
Gommersdorf 5 Rosenberg 12
Gr. Eicholzheim 1 Schillingstadt 17

Orte Darren Orte Darren
Schlierstadt 3 Waldstetten 10
Schweinberg 4 Walldurn 3
Sindolsheim 25 Winzenhofen 4
Unterwittstadt 6 Zimmern 1
Kreis Tauberbischofsheim:
Orte Darren (Bleche)
Angelthirn 3 3
Assamstadt 9 10
Beckstein 1 3
Bobstadt 12 15
Boxberg 8 8
Brehmen 3 5
Brunnthal 1 1
Dainbach 4 6
Dienstadt 3 3
Distelhausen 3 4
Dittigheim 2 2
Dittwar 3 5
Eiersheim 3 5
Epplingen 8 8
Gerlachsheim 1 2
Gissigheim 4 5
Heckfeld 6 8
Hochhausen 2 4
Impfingen 1 4
Konigheim 3 5
Konigshofen 2 2
Kupprichhausen 11 23
Kulsheim 5 7
Lauda 1 1
Lengenrieden 7 20
Oberlauda 6 18
Oberschupf 9 27
Pulfringen 2 3
Sachsenflur 8 8
Schwabhausen 12 13
Schweigern 10 14
Tauberbischofsheim 1 2
Uiffingen 14 14
Uissigheim 4 10
Unterschupf 7 21
Wenkheim 2 4
Werbach 1 2
Werbachhausen 1 2
Windischbuch 7 7
Wélchingen 5 7
Kreis Kunzelsau

Aschhausen 5 14
Bieringen 14

Diebach 1

Eberstal 1

Laibach 1

Marlach 3 6
Oberkessach 9

Rossach 3

Sindelsdorf 2 6
Westernhausen 5 7
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Orte Darren (Bleche)
Kreis Mosbach:

Auerbach 3 5

Dallau 26 26

Neckarburken 2 2

Rittersbach 1 |

Manche dieser Darren stehen seit Jahren
unbenutzt oder sind schon zerfallen, denn die
Griunkernerzeugung geht langsam aber stetig
Wéhrend der beiden Weltkriege
brauchte der ,,heimische Reis*“, wie der Grin-

zuruck.
kern propagandistisch genannt wird, seinen
auslandischen Konkurrenten nicht zu furchten.
Der Rickgang der Anbauflache von ,Spelz“
(Dinkel) zwischen 1951 und 1955 von 2200ha
auf 1500 ha und das gleichzeitige Sinken der
Grunkernerzeugung von ca. 25 000 dz auf
18 000 dz25) zeigt, daB in nicht allzuferner
Zukunft der Hauptverbrauch wieder, wie einst,
auf das Herstellungsgebiet beschrankt bleibt.
Durch die konservative Wesensart der Bau-
ern scheint die Grunkernbereitung und damit
der Fortbestand der Darren als letzte Zeugen
einer langen Entwicklungsreihe seit der vor-
zeitlichen Grubendarre gesichert zu sein. Es
werden auch in den kommenden Jahrzehnten
in den Grunkerndorfern des Baulandes die
Darren qualmen und die bauerlichen Arbeiten
in den Juliwochen werden bestimmt durch
den alten Spruch:
Christine, Jagowi, Sankt Anne is Ern!
Schneid’t mer kee Korn, so schneid’t mer doch
[Keern.
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