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Roman Sandgruber

Arme Leute — arme Kiiche

Vom fritheren Essen und Trinken im Miihlviertel

Es gibt nichts, das im allgemeinen BewuBtsein hdu-
figer zur Charakterisierung regionaler und nationaler
Unterschiede herangezogen und als typischeres
Kennzeichen eines Landes empfunden wiirde als die
Kost und Kiiche seiner Einwohner: Spaghetti, Cevap-
cici, Gulyés, Schnitzel, Powidldatschkerl, Sauerkraut,
Hamburger ... Von mehr oder weniger originalen
und authentischen Merkmalen nationaler und regio-
naler Kiichen wird unwillkiirlich auf den Lebensstil
der Bewohner geschlossen. Man weil natiirlich, daf3
die Vielfalt nationaler Kiichen in ihrer kommerziellen
Vermarktung durch unzdhlige Kochbiicher und iiber-
all aufsprieBende Spezialitidtenlokale verfilscht wird,
dal3 die touristische Bekanntschaft mit den Kiichen
des Gastlandes in der Regel nur einen Einblick in den
internationalen Einheitsbrei des modernen Fremden-
verkehrs vermittelt und Auswanderer und Vertriebe-
ne, die durch bestimmte Speisen Heimatbezug und
Zusammengehorigkeitsgefiihl aufrechterhalten, meist
nur bestimmte Festspeisen tradieren.

Einzelne Gerichte und bestimmte Essensgewohn-
heiten und Trinksitten sind mit regionaler Identitiits-
findung eng verkniipft, lassen Heimatgefiihl und Er-
fahrung der Fremde sehr deutlich verspiiren und hel-
fen, vertraute Bindungen aufrecht zu halten, Erinne-
rungen an die Kindheit und Jugend wachzurufen und
Heimatbeziehungen aus und in der Ferne zu pflegen.
Nostalgische Moden und alternative Tendenzen, ver-
bunden mit neuer Besinnung auf kleine und kleinste
Einheiten, geben auch den regionalen und ldndlichen
Kiichen wieder mehr Auftrieb. Regionaltypische Kost
wird dabei, auch wenn es kaum richtig ist, mit Ur-
spriinglichkeit und Bodenstindigkeit gleichgesetzt,
mit natiirlichen Produkten und unverfélschten Zube-
reitungsmethoden.

Was liegt daher niher, als in einem allgemeinen
Versuch der Charakterisierung des Miihlviertels der
alten und regionalgebundenen Miihlviertler Kiiche

und ihrer Geschichte einige Aufmerksamkeit zu wid-
men, wo einerseits auch dort die Pizzalokale Einzug
halten, andererseits in manchen mehr oder weniger
frequentierten Gaststitten wieder bodenstindige und
langst vergessen geglaubte Gerichte wie ,,Leinolerd-
dpfel” oder ,,Wespennester nicht nur fiir Ausfliigler
angeboten werden.

Alte Miihlviertler Speisen

Freilich, ein wirklicher Eindruck von friiherer
Miihlviertler Kost und Kiiche wird damit nicht ge-
wihrt, auch wenn man sich nicht sogleich von der ka-
lorienreichen Zusammensetzung und dem eigenwilli-
gen Geschmack des Leinols wieder abschrecken 1463t.
Einen solchen wiirde nur die Erfahrung der Monoto-
nie der alltdglichen Wiederkehr vermitteln: in der
Frith Suppen, dazu Roggenbrot, bisweilen auch
Haferbrot oder Brot von Linsgetreide, zu Mittag

Ein Teller voll Osterkrapfen Aufn. Sonnleitner
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Mehlspeisen, vom einfachen Mehl- und GrieBbrei bis
zu aus Mehl, Milch, Eiern und Schmalz zusammenge-
setzten besseren Mehlspeisen, dazu tagtédglich Erdép-
fel, Kraut und Riiben. Salat kannte man noch kaum.
Eine Seltenheit war Strudel. Als besonderer Lecker-
bissen wurde der Hollerroster geschitzt. Krapfen gab
es zur Kornernte, zum Haarfangen, am Sonnwendtag
und zu den drei heiligen Zeiten. Eier in Schmalz wa-
ren der grofite Leckerbissen. Fleisch wurde nur selten
gegessen, und auch dann kaum Frischfleisch, sondern
nur Selchfleisch. Zweierlei Fleisch, Krapfen und
Schmalzkoch waren Feiertagskost. Gekocht wurde
mit Schweins- und Butterschmalz, in der Fastenzeit
mit Leinol. Mohn spielte als Olfrucht und Schlafmit-
tel, vor allem im Unteren Miihlviertel eine wichtige
Rolle.!

Man muB} davor warnen, sich ein derart statisches,
iiber Jahrhunderte kaum Verdnderungen aufweisen-
des Bild der traditionellen regionalen Kost vorzustel-
len. Da war zum Beispiel der Buchweizen oder Hei-
den, der heute im Miihlviertel ganz vergessen ist, aber
von seinem ersten Auftreten im spiten 14. Jahrhun-
dert — im mihrisch-Gsterreichischen Grenzgebiet
wurde er mit pollenanalythischen Meéthoden schon
fiir das ausgehende 13. Jahrhundert nachgewiesen,
was einer der frithesten Belege fiir sein Vorkommen in
Europa wire — bis zum Verschwinden im 18. Jahr-
hundert die Miihlviertler Kost ganz wesentlich beein-
fluBBt haben muf3. Die Rohrbacher Marktgerichtsrech-
nungen verzeichnen im 17. Jahrhundert regelmaBig
Aufwendungen fiir das Ausstecken einer ,,Heiden-
peunt“.?

Auch der Hafer, im Mittelalter eine der Haupt-
komponenten der Erndhrung der Miihlviertler, wurde
im 18. Jahrhundert nur mehr in sehr armen Hiusern
und in Notzeiten zum Brotbacken und Kochen ver-
wendet. Von den Hungerjahren 1816/17 wurde aus
dem Miihlviertel berichtet, da3 man, wenige Hiuser
ausgenommen, allgemein Haferbrot a3 und ,,in die
Beer“ ging.}

Das Miihlviertel ist eine jener Regionen Oster-
reichs, in denen sich Kartoffeln am friihesten durch-
setzen konnten. Doch es war erst in der zweiten Hilfte
des 18. Jahrhunderts, da3 diese fiir das Miihlviertel als
so typisch erachteten Feldfriichte allgemein einge-
fiihrt wurden, obwohl man sie schon sehr viel friiher,
erstmals 1643 in Schwertberg, versuchsweise ange-
pflanzt hat. 1761 und 1763 wurden von zwei Schind-

lauer Bauern (Gemeinde Ulrichsberg) Erdépfel ange-
baut. Es ist dies der erste bekannte Beleg fiir das Obe-
re Miihlviertel. 1785/89 werden sie fiir das Miihlvier-
tel fast iiberall bezeugt und als Volksnahrung ange-
fiithrt. Im Oberen Mihlviertel waren sie um 1830 viel
stirker verbreitet als im Unteren.*

Kraut und vor den Kartoffeln Riiben waren die
wichtigsten Gemiise. Grubenkraut war noch um die
Mitte des 20. Jahrhunderts in einer Reihe von
Gemeinden des Unteren Miihlviertels bekannt: Die
ganzen Krautkopfe wurden in einem Kessel zehn
Minuten gesotten und dann in eine drei bis vier Meter
tiefe Erdgrube hineingeschlichtet, oben mit Stroh und
Brettern abgedichtet und mit Steinen beschwert. Das
Kraut war jahrelang haltbar, von Zeit zu Zeit holte
man sich einzelne Hiuptel heraus und schnitt sie zu
Hause mit dem Krautstock.’ Und wenn sich ein paar
Maiuse oder gar Frosche eingenistet hatten, machte es
auch nichts.

Die EBsitten waren gleichfalls in einem stindigen
Wandel begriffen: Einfithrung der Gabel, eigene Tel-
ler fiir jede Person, eigene Trinkgefifle und anderes.
Beim Essen herrschten ganz bestimmte Anstandsre-
geln. Der Gast muBlte sich, bevor er zu Messer und
Gabel griff, ein biBchen ,,spreitzen“, wie es in der lan-
desiiblichen Ausdrucksweise hieS. Erst auf wieder-
holte Aufforderung griff man zu, aber langsam und
mit der Versicherung, daB man ohnehin keinen Hun-
ger oder Durst habe. SchliefSlich mufite man auf dem
Teller und im Trinkglas etwas weniges stehen lassen
und auf den gelinden Vorwurf, daB man nicht alles
genommen habe, versichern, man sei nicht imstande,
mehr zu essen. Man muBte aber essen und auch etwas
den Seinigen mitnehmen, sonst hieBe es gleich: ,,Nu
gelt, ihr habt halt etwas Besseres zu Hause* oder ,,Dir
wird halt grausen daran“.$

Miihlviertler Mehlspeisenkiiche

In den dreiBiger Jahren des 19. Jahrhunderts wur-
de von griindlichen Steuerbeamten anldBllich der
Erstellung des Franzisceischen Steuerkatasters fla-
cheniibergreifend fiir das ganze Land auch eine Erhe-
bung der Gestehungskosten der Dienstboten durchge-
fithrt. Dabei wurden neben den Barléhnen, den Klei-
dungsdeputaten und sonstigen Aufwendungen alle
Mabhlzeiten im Tages-, Wochen- und Jahreszyklus er-
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fragt, mit allen Gerichten, Zutaten, Rezepten und ge-
nauen Quantitdten. Fir mehr als 300 Katastralge-
meinden aus Oberosterreich, Salzburg und Oberkirn-
ten wurde dieses Material von mir aufgenommen und
zur Auswertung vorbereitet.”

Was fiir das Miihlviertel sofort auffillt: Nirgendwo
sonst wurde eine derartige Fiille von verschiedenen
Mehlspeisen und Suppen aufgezeichnet wie hier: sau-
re Mehlsuppe, Brennsuppe, Rahmsuppe, Stosuppe
oder Siuersuppe, entweder aus Milch, Essig und
Mehl oder aus saurer Milch und Mehl bereitet, und
die Hadersuppe, die aus Wasser mit etwas Mehl oder
Eiern bestand, die siiBe Milchsuppe und der saure
»Selbern® als ldngst vergessene Nachspeise, der im
Yoghurt wiederaufgelebt ist. Nicht leicht auseinan-
derzuhalten ist der Variantenreichtum bei den Mehl-
speisen: Erddpfelnudeln, Mehlnudeln, geschnittene
Nudeln, Reinnudeln, gebackene Nudeln, Zelten,
Wespennester, Mehlknodel, Rohrenfleck, Germsche-
del, diinner Schedel, Krapfen, Schiffel, Maultaschen,
Mohnnudeln, Mohnknddel, gebackene Miuse, Stru-
del, Guglhupf, Mehlnockerl, gebackenes Koch,
GrieBschmarren, kaltes Mehlkoch, Schmalzkoch,
Mehlschmarren, GerstengrieB3, Sterz und noch mehr.

Dies war weniger Ausdruck kleinrdumiger Unter-
schiede, da die meisten dieser Mehlspeisen in allen
Teilen des Viertels bekannt waren, als eines deutli-
chen Strebens nach Abwechslung in einer von Knapp-
heit und Kargheit gekennzeichneten Gesellschaft.
Innerhalb Oberdsterreichs erscheint die Miihlviertler
Kiiche um 1830 wesentlich vielfiltiger und abwechs-
lungsreicher als die der iibrigen Viertel, etwa gar des
Oberen Innviertels, wo man nur Knddel und Rohrnu-
deln kannte und wo weniger auf Abwechslung als auf
Bestindigkeit Wert gelegt wurde und oft tagein, tag-
aus, im Extremfall auch mittags und abends, die glei-
che Speise serviert wurde.

Die Variationshiufigkeit des Essens im Mihlvier-
tel 14Bt sich statistisch belegen: Nimmt man die Erhe-
bungen der Katasterbeamten der 1830er Jahre als
Ausgangspunkt, so wire im Innviertel bei 4,8 Prozent
der Haushalte jeden Tag, auch sonntags, zu Mittag
das gleiche Essen, niamlich Rohrnudeln, auf den Tisch
gekommen, bei 40,5 Prozent im Wochenrhythmus nur
zwischen zwei verschiedenen Speisen (Knodeln und
Nudeln) gewechselt worden und beim Rest nur zwi-
schen drei Gerichten, wihrend im Miihlviertel ganz
im Gegenteil 1,6 Prozent der Haushalte jeden Tag der

Woche ein anderes Hauptgericht erhielten und 39,3
Prozent nur einmal und der Rest hdchstens zweimal
die Woche eine Wiederholung in Kauf nehmen muB-
ten. Auch im Hausruck- und Traunviertel war die
Mahlzeitgestaltung im Durchschnitt weniger ab-
wechslungsreich als im Miihlviertel. Dasselbe galt fiir
das Abendessen. Selbstverstiandlich war aber auch im
Miihiviertel jeden Tag Kraut, im Oberen Miihlviertel
auch schon Erdipfel, die erste ,,Richt“ des Mittag-
essens.

Fiir den Bauern war nicht Abwechslung, sondern
Konstanz das vorrangige Kriterium. Sein Lob galt je-
ner Hausfrau, die eine kalorienreiche Kost in ausrei-
chender Menge auf den Tisch bringen konnte. Das
Streben nach Abwechslung entsprach eher Ansprii-
chen der Oberschicht oder Zwingen der Not: ,,Die
Sauberkeit im Kochen ist das Hauptstuck einer Ko-
chin“, bemerkte Wolf Dietrich von Rédern, der Inha-
ber der Herrschaft Berg bei Rohrbach, in seinem Wirt-
schaftsbuch um die Mitte des 17. Jahrhunderts. Sie
soll nicht zuviel und nicht zuwenig kochen ,,und sich
immerzu befleilen, etwas Seltsambs auf die Tafel zu
geben, wie ich denn selbst gesehen hab an einem Ort,
da man nit zu viel zum besten gehabt, aus schlechten
Speisen kostliche Speisen zu machen, wie mans denn
nit unbillich Galanteriespeisen genannt.“8

Die Miihlviertler Kiiche war abwechslungsreich,
kannte aber andererseits nicht jene extremen Gegen-
sdtze von drmlicher und einformiger Erndhrung im
alltdglichen Bereich und iiberreichlichen, ja monstro-
sen Mahlzeiten an Festtagen, zur Kirchweih, zu Mar-
tini oder zur Hochzeit, wie sie etwa in den Gebirgsge-
genden Salzburgs oder in Kirnten iiblich waren, ob-
wohl auch die bei Miihlviertler Bauernhochzeiten ser-
vierten Meniifolgen fiir starke Esser und auf ein ent-
sprechendes Mitbringsel fiir die Zuhausegebliebenen
dimensioniert waren.

- Als ein Stiick Brot noch eine Kostlichkeit war ...

In der mittelalterlichen Kiiche iiberwogen Brei-
speisen, die aus Hafer, Roggen, Gerste oder Hirse in
vielen lokalen Varianten zubereitet wurden. In der
frithen Neuzeit erfolgte ein verstirkter Ubergang von
breiartigen zu geformten Mehlspeisen. Wihrend die
Speisenordnung des Eferdinger Schiferstiftes von
1463 noch ganz auf den Brei-Mus-Standard ausge-
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richtet war, wurde im frithen 18. Jahrhundert in der-
selben Armenstiftung eine breite Palette geformter
Nahrungsmittel gereicht: Sonntag Gugelhupf, Mon-
tag Schupfnudel, Dienstag Ofenweckl, Mittwoch
GrieB3- oder Mehlknddel, Donnerstag Nocken, Frei-
tag GrieBkoch und Samstag Gerstenbrei.® Das Auftre-
ten zahlreicher neuer Mehlspeisen fiel einerseits mit
dem Riickgang des Fleischverbrauchs zusammen, an-
dererseits mit der Zuriickdringung von Hafer und
Gerste. Hafer konnte zwar auch zum Backen verwen-
det werden, doch die typischen Haferspeisen waren
breiartige Gerichte. Die geschrotenen Gersten- und
Haferkdrner, entweder blof3 in Wasser gesotten oder
in Milch breiartig gekocht, machten immer mehr den
geformten und gebackenen Mehispeisen und dem
Brot Platz.'?

Brot war vorgefertigte Nahrung, daher praktischer
und kostensparender. Aber auch im 18. und 19. Jahr-
hundert hieB es noch, mit Brot sparsam umzugehen.
Wenn Brot gebacken wurde, so durfte es keineswegs
frisch gegessen werden, um nicht zuviel davon zu ver-
brauchen: ,,Miihlwarm und ofenwarm macht den
grofBten Bauern arm®, sagte man auch im Miihlviertel.
Und besonders geizige Bauern waren dafiir bekannt,
das Brot fiir die Dienstboten moglichst alt und hart
werden zu lassen, weil man dann nicht so viel davon
zu essen vermochte. Auf den Tag des Brotbackens
freuten sich alle im Haus.

Wen hungerte, dem war das Brot nie versagt, war
bereits zu Anfang des 17. Jahrhunderts die Maxime
im Meierhof der Rédern zu Berg: Dem Meiertisch
wurde das Brot in Schnitten, den Beamten in Stiicken
vorgelegt. Allen war streng aufgetragen, die Brosamen
nicht zu ,,verunehren®. Das Brot mufite auf dem Brot-
gitter zerschnitten werden, damit nichts auf die Erde
fiel.!! Im 19. Jahrhundert war es generell iiblich, dal
den Dienstboten das Brot nicht portioniert werden
durfte, sondern jeder davon nach Belieben abschnei-
den konnte. Man legte Wert darauf, in die Suppe mit
der Hand einzubrocken. Mit dem Messer geschnittene
Brotbrockchen wurden ,Bettelleutbrocken® ge-
nannt.!? Bettelleute bekamen wohl nicht ein so groBes
und vielleicht auch hirteres Stiick Brot und muBten es
daher mit dem Messer klein schneiden.

Mehr noch als die Menge des Brotes war es die
Ausmahlung des Getreides und die Zusammenset-
zung der verwendeten Mehlsorten, die den Prestige-
wert bestimmten. Man hatte ein weiBes Brot fiir ,,bes-

sere Zeiten und Leute*. Bickerwecken oder eine Sem-
mel waren ein Festtagsschmaus. Die Grenze von
Schwarzbrot und Wei3brot war eine zwischen Stadt
und Land, zwischen reich und arm. Man wuBte, daf3
frisches Fleisch statt Speck, Weizen-Roggen-Brot statt
grobem Roggen-Hafer-Brot, Kaffee statt der Rahm-
suppe die Kost der Biirger von jener der Bauern rings-
um unterschied. Das Getreide wurde nur grob ausge-
mahlen, das Mehl war rauh und mit Kleie vermengt.
Entsprechend briichig war das Brot. Es hieB daher
nicht, ,,schneid dir ab“, sondern ,,brich dir ab“.

Eine Semmel war ein HochgenuB. Im Wirtshaus
etwas zu essen aufler einer Semmel oder einem Zelten
hitte als unbescheiden gegolten. Dem hiuslichen
Gast wurde Brot auf den Tisch gelegt und ein Messer
dazu: ,,Geh’ schneid dir a Brot ab!“ Es wire eine
grobliche Beleidigung gewesen, keines abzuschneiden
und nichts zu essen, aber doch nur langsam und erst
nach wiederholtem ,,Penzen“, und ja nur ein kleines
Stiickchen, um nicht als gefriBig zu erscheinen. Besu-
chern zeigte man Brotkar und Schmalzhifen, und
vorm Tiirl des Hofes, auf der ,,Gred*, gab es noch eine
Viertelstunde Rede und Gegenrede und dann war der
Besuch iiberstanden, nachdem man einem noch nach-
gerufen hatte: , Jessas, a Stiickl Brot muaBt da a mit-
nehma!“ und ,,LaB denen dahuimt a uins kosten!“!?

Fiir den Purst der Ginsewein

,»Der Meiertisch betrégt sich mit dem Géinsewein*,
lautete die lapidare Festlegung des Wolf Dietrich von
Rodern um 1650. Das Wasser sollte den Dienstboten
zu jeder Mahizeit in ,,sauberen Geschirren* serviert
werden. Die Beamten erhielten Speisebier, doch muB-
te jede Person ihr Geschirr haben, damit ,,eins dem
anderen nit zu kurz thue“.* DaB3 das Wasser das All-
tagsgetrank der Bauern und ihres Gesindes darstelite,
mag auch der AnlaBl zu der etwas ungewohnlichen
Gedankenassoziation im Josephinischen Lagebuch
fiir Konigswiesen gewesen sein, daB es den Grundbe-
sitzern wegen ihrer schlechten Situation nicht méglich
sei, sich ,,mit Trinken und Nachdenken abzugeben*.

Obstmost, Bier oder Branntwein gab es nur bei
Bemittelten. Das Branntweinbrennen findet man im
Miihlviertel verhiltnismiBig frith belegt, in Freistadt
schon im ausgehenden 16. Jahrhundert. Die GiefBal-
mer, die zum durchgehenden Inventar der Freistiidter
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Stuben zéhlten, enthielten im spiten 16. Jahrhundert
allerdings oft nicht mehr, wie man erwarten wiirde,
das Wasser zum Waschen, sondern gebrannten Alko-
hol.’* Um die Mitte des 17. Jahrhunderts war der
Briumeister der Rodern zu Berg zu einem Drittel an
den Ertriagnissen des Branntweinbrennens, das er mit
zu besorgen hatte, beteiligt.' In einem Vergleich zwi-
schen der Herrschaft Schldgl und dem Markt Haslach
vom Jahre 1681 wurde vereinbart, die grofie Zahl der
Branntweinbrennereien zu vermindern. Es sollte nur
mehr in zw6lf Hiusern, den je drei drmsten in jedem
Viertel, Branntwein gebrannt werden diirfen, da ,,die-
ser uralte Markt Haslach von Auswirtigen deshalben
verschimpfliche Reden und bissige Vorwerfungen lei-
den muB und in die Gefahr von Feuersbriinsten ge-
setzt wird, da bisher kein Feuer ausgekommen, zu
dem der Branntwein nicht Ursach gewesen“.!” Die
Branntweinvorrite bei Rohrbacher Biirgern im
17. Jahrhundert und auch die Einnahmen aus der
Branntweinbesteuerung waren betrichtlich.

Das Miihlviertel war frither auch Weinbaugebiet:
Von der Miindung der Groflen Miih! bis Saxen und
Dornach erstreckte sich im Mittelalter ldngs des Siid-
abfalls zur Donau in den zahlreichen Buchten die
Weinbauzone.!® Als alkoholisches Getrink iiberwog
daher bei den Biirgern der Wein. In Rohrbach wurde
um die Mitte des 17. Jahrhunderts noch doppelt soviel
Wein wie Bier getrunken. Was fiir den Niedergang
des Weinbaus im 17. und 18. Jahrhundert letztlich
ausschlaggebend war, muB offen bleiben, ob die Kli-
maverschlechterung der sogenannten kleinen Eiszeit,
die besser werdenden Handelsverbindungen und da-
mit die zunehmende Konkurrenz ungarischer Weine,
das Aufkommen und die Qualititssteigerung des Bie-
res oder die Fortschritte im Obstbau und damit die
zunehmende Verbreitung des Obstmostes.

Der Freistidter Brauordnung von 1447 entstammt
der erste konkrete Nachweis fiir Obstmost in Ober-
oOsterreich. Dieser war allerdings bis ins 18. Jahrhun-
dert im Miihlviertel wie iiberhaupt im ganzen Land
noch wenig verbreitet. Das verwundert nicht, wenn
man die Schilderung der Moste des Machlands kennt,
die noch im 18. Jahrhundert gegeben wurde: ,,Weillen
hiesig erzeugent most also beschaffen seindt, das sye
die miuler zusamben ziechn, als ob man den grimigen
tod pfaiffen wollte.“!? Das Obst wurde meist gedorrt.
Der Vorgang der Mostbereitung war primitiv: Man
zerstoBelte das Obst, fiillte es in einen Zuber, der sich

unten erweiterte, und goBB Wasser auf. Was abfloB3,
nannte man Most, der auch nicht aufbewahrt wurde.

Obstmost als Haustrunk gab es im Miihlviertler
Bauernhaus erst im 19. Jahrhundert. In den Operaten
des Franzisceischen Katasters um 1830 erscheint der
Most meist noch tiberhaupt nicht oder nur als ein an
Festtagen und besonders anstrengenden Arbeitstagen
verabreichtes Getriank. Das ehemalige Weinbaugebiet
wurde zur Kernzone der Mostbereitung: ,,Die in letz-
ter Zeit sehr iiberhand genommene Gewohnheit®,
schrieb um 1850 ein Agrarfachmann iiber das Mach-
land, ,,das Hauspersonal so wie im Hause arbeitende
Handwerker und Tagel6hner mit Most als Tisch- und
Vespergetrdnk zu regalieren, bringt es mit sich, daf}
man sich mehr des Versetzens junger Mostobstbidume
befleiBigt.*2°

Im 19. Jahrhundert dominierte in den Miihlviertler
Stddten und Mirkten, wie es sich fiir Biirger gehorte,
das Bier. Ignaz Gielge widmete 1809 in seiner
Beschreibung des Landes ob der Enns dem Markt
Rohrbach nur eine Zeile: ,,Ein Markt und Pfarrort mit
80 Héusern und einem Briuhaus.* Die Biirger hatten
die Berechtigung, Bier zu brauen und es der Reihe
nach im Haus, bisweilen in eigenen Gaststuben, meist
aber gleich in der Wohnstube auszuschenken. Jeder
Biirger kam dhnlich dem heutigen Heurigenbetrieb an
die Reihe, mit einem ausgesteckten Buschen seine
Ausschank anzuzeigen.

Das erzeugte Bier war im friithen 19. Jahrhundert
zum groBen Teil noch einfaches Braunbier, ohne
Hopfen und Kohlensiure, und hie und da Doppel-
bier, eine mit mehr Hopfen gewlirzte, etwas bitterere
Art. Erst um die Mitte des 19. Jahrhunderts setzte sich
das hopfen- und kohlenséurereiche, nach b6hmischer
Art gebraute Bier durch. 1728 zihlte das heutige
Miihlviertel 86 Brauereien, 1795/97 sogar 110, 1926
nur mehr neun und gegenwirtig drei. Erzeugt wurden
im Jahre 1728 etwa 51.000 Hektoliter, 1795/97 83.000
Hektoliter und 1926 nur 38.000 Hektoliter.2! Nicht
daB weniger Bier getrunken worden wire, es wurde
nunmehr von den auswirtigen Grofbrauereien heran-
gebracht. Im St. Peterer Maschinenlied, das in den
dreiBiger Jahren von Adalbert Depiny aufgezeichnet
wurde, hiel} es:

.S Biertrinka nimmt allweil mehr zua,
Wirtshiuser, die gibt’s nu grad gnua,

’s Bierbraua bringt allweil mehr Gwin,
Drum sieden sie’s Bier mit der Maschin.*??
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Neue GenufBmittel

Zum Friihstiick geno3 man im frithen 19. Jahrhun-
dert noch allgemein die Morgensuppe oder ein Stiick
Brot mit einem Gldschen Branntwein. Nur angesehe-
nere Briiger tranken um 1820 bereits Kaffee, die d&rme-
ren auch Zichorien-, Gersten- und Erbsenkaffe.? Als
1847 in Rohrbach mit Hinweis auf die Beamtenschaft,
die zahlreichen Durchreisenden und den Wochen-
markt ein Ansuchen um Errichtung eines Kaffeehau-
ses gestellt wurde, hatte man dies noch mit der Be-
griindung abgelehnt, da3 das Bediirfnis nach Kaffee
generell wenig bekannt sei, die Biirger ihre Sorgen
wohl lieber bei einem Glas Bier vergessen wiirden und

! 3 - b
Dem Miihlviertler schmeckt seine Pfeife Tabak — und das
urkundlich bereits seit 1644 Aufn. Sonnleitner

von den Beamten ohnehin niemand zum Billardspie-
len und Zeitungslesen Zeit habe, was zeigt, wie wenig
Erfahrung man nicht nur mit dem Kaffee, sondern
auch mit der Beamtenschaft bis dahin erst gemacht
hatte. Bald darauf scheint aber doch ein Kaffeehaus
eingerichtet worden zu sein. 1893 konnte man es sich
einem Artikel der Miihlviertler Nachrichten zufolge
auch in Rohrbach ohne Kaffeehaus nicht mehr recht
vorstellen und klagte dariiber, dal3 man wegen Reno-
vierungsarbeiten mehr als ein Jahr lang die ,,Annehm-
lichkeiten* eines solchen habe entbehren miissen.?*

Fiir die Bauern blieb Kaffee als Frithstiick noch in
der Zwischenkriegszeit auf die Sonntage beschrinkt.
Josef Blochl erinnerte sich nach mehr als 50 Jahren
noch genau, wann er das erste Mal Kaffee zum Friih-
stiick bekam. Kaffee bedeutete etwas, das mit hohem
Prestige behaftet war. Im Gstanzl besangen die Klaf-
ferer, was sie sich ersehnten:

,Ich bin sehr geniigsam
Und hab a glei gnua,
An Liter Kaffee und
Zwolf Kipfeln dazua.”

Es ist sicher kein Zufall der Quellenlage, da3 aus
dem Miihlviertel die friihesten Belege Osterreichs fiir
eine bis heute sich nicht gerade vorteilhaft auswirken-
de Neueinfithrung bekannt geworden sind, ndmlich
fiir das Rauchen: 1644 fa3te das Schlédgler Stiftskapi-
tel, und dies ist die erste bekannte Erwdhnung in
Osterreich, strenge Beschliisse gegen das ,, Tabaktrin-
ken* der Kleriker. Die Schldgler hatten es iberhaupt
auf das Rauchen abgesehen: In einer Instruktion fir
den Haslacher Marktrichter aus dem Jahr 1671 wurde
das ,,ohnedies weder dem gemeinen Manne und noch
viel weniger denen Weibspersonen geziemende Ta-
baktrinken* wegen der daraus entstehenden Schaden
streng untersagt, noch dazu, wie man weiter ausfiihrte
— weil} Gott, was das wohl damit zu tun hatte —, ,wo
man in dieser Gegend mit frischen Brunnenquellen
wohl versehen sei.“?

1651 lieferte die Rohrbacher Leinenhdndlerswitwe
Catharina Martschlogerin ihrem Schwager, dem
Rohrbacher Biirger Christoph Helfenberger, zwei Ki-
sten Tabak aus Niirnberg. Die guten Geschéftsverbin-
dungen der reichen Obermiihlviertler Leinenhédndler
nach Niirnberg, Wiirzburg und Frankfurt und damit
auch in die frithen Tabakanbaugebiete um Hanau wa-
ren wohl die Ursache fiir die fiir Osterreich friihe Aus-
breitung des Rauchens in unserer Gegend. Bereits
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1658 wurde im Miihlviertel auch mit dem Tabakan-
bau begonnen, und zwar auf den Griinden der Herr-
schaft Schwertberg. Aus Frankfurt war um teures
Geld ein Tabakpflanzer angeworben worden. 1665
stellte man den Anbau bereits ein, weil dieser schon
ganz allgemein geworden und ein zunehmender Preis-
verfall bei Rohtabak eingetreten war.2¢

Das Miihlviertel im Spiegel seiner regionalen Kiiche

Die Miihlviertler Kiiche zeigt sozialgeschichtlich
und kulturgeschichtlich hochst unterschiedliche
Grundziige: einerseits eine recht modern anmutende
Variationsbreite bei den einzelnen Gerichten, ein um-
fangreiches Vorhandensein geformter Mehlspeisen,
ein frithes Auftreten von Buchweizen, Kartoffeln,
Branntwein oder Tabak, andererseits im 19. und frii-
hen 20. Jahrhundert ein starkes Beharren auf iiber-
kommenen Formen: spite Einfilhrung des Kaffees als
Alltagsgetrink, ein Beibehalten des Essens aus der ge-
meinsamen Schiissel bis nach dem Zweiten Weltkrieg
und mehr.?’

Das Miihlviertel stellte bis ins frithe 19. Jahrhun-
dert eine fiir die Zeit ausgesprochen dicht besiedelte,
mit vielen Mirkten durchsetzte Agrar- und Industrie-
landschaft dar, bedenkt man etwa, daB die Einwoh-
nerzahl in der Gegenwart nicht viel hoher liegt als im
beginnenden 19. Jahrhundert, wihrend sie sich fiir
das gesamte Land fast verdoppelt hat. Die iiber 50
Mairkte des Miihlviertels, die weitreichenden Han-
delsverbindungen der Leinenhindler, die Ausstrah-
lung der in der Friihneuzeit international so bedeuten-
den Linzer Messen, der rege Verkehr nach Bohmen,
der so wichtig war, daB zwischen Linz und Budweis
die erste Eisenbahn des Kontinents gebaut wurde, der
Salz- und Eisenhandel, die Leinenweberei, das alles
wirkte zusammen, daB das Mihlviertel biirgerlichen

und iiberregionalen Kultureinfliissen ausgesprochen
offenstand.

Sicherlich, im Miihlviertel wirtschafteten die Bau-
ern unter miBlicheren Umstdnden, lebten von Rog-
gen- und Haferbrot, Kartoffeln, Mehlknodeln, Kraut
und Milchsuppe. Aber das Land war im 18. Jahrhun-
dert von einer Krisenregion weit entfernt und in den
dynamischen UmstrukturierungsprozeB der Protoin-
dustrialisierung voll eingebunden.

Die Krise der Linzer Wollzeugfabrik, der Nieder-
gang der Handspinnerei und Handweberei im friithen
19. Jahrhundert, die schon im 18. Jahrhundert begin-
nende, mit dem Bau der Nord- und Siidbahn aber
endgiiltig gewordene Verlagerung der Hauptverkehrs-
strome weiter nach Osten und die zunehmende Kon-
kurrenz der bohmisch-méahrischen, ungarischen und
auch der ertragreicheren und besser mechanisierbaren
Landwirtschaft des Flachlandes, zuletzt die véllige
Absperrung der Grenze nach Norden 16sten eine sich
zunehmend verschirfende Krise aus und verwandel-
ten das Miihlviertel von einer regen Wirtschaftsland-
schaft in eine Krisenregion, was sich auch in einer
Erstarrung der Kostgewohnheiten auswirkte.

Das von Adalbert Depiny um 1930 in St. Peter am
Wimberg aufgezeichnete Maschinenlied artikulierte
die Resignation: ,Die Arbeit, die is schon verlorn, die
Maschinen ham alles verdorbn .. .“ Die Weber, Na-
gelschmiede, die Bierbrauer und viele andere biirger-
liche Berufe und auch die Kleinhiusler und Inleute
hatten ihren Erwerb eingebiifit:??

,1n Bauern kann’s net aso an,

Wohl aber dem kloan Hduselmann,
Sogar der Inmann tuat’s gspiirn,

Weil in Winter koa Arbeit net z’kriagn.
Frither habn s’droschen a Vierteljahr,
Heutzutags is alles gschwind gar,

A par Tag sand netta dahin,

Weil droschn wird mit der Maschin.*
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