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Wasser, Most, Schnaps, Bier und Wein
300 Trink-, Schenk- und Lagergefafde
aus sechs Jahrhunderten

Uber 300 Sachobjekte zu diesen Themen sind in der aktuellen Sonderausstellung
des Heimatmuseums zu sehen. ,Essen und Trinken hélt Leib und Seele zusammen*
- diese alte Volksweisheit nennt die beiden Saulen der menschlichen Ernéhrung,
die seit Jahrtausenden im Mittelpunkt unserer Lebensflrsorge stehen. Dabei
ist zu beachten, dass der Mensch zwar viele Tage ohne Essen, aber nur wenige
Tage ohne Wasser, aus dem wir zu Uber 60 % bestehen, Uberleben kann.
Uber hunderttausende von Jahren war es allein das Wasser, das als Getrank
zur Verfugung stand. Wann zum ersten Mal dem Wasser organische, pflanzliche
oder anorganische Bestandteile zugesetzt wurden, um dessen Geschmack zu
verbessern oder eine berauschende Wirkung zu erreichen, ist nicht bekannt,
muss aber sicherlich sehr friih angesetzt werden. Die Kenntnis von Garvorgangen,
etwa bei Uberreifen Beeren und anderen Friichten, ergaben sich im Laufe der Zeit

durch empirische Beobachtungen, Versuche und Erfahrungen.

Die von Generation zu Generation weitergegebenen Kenntnisse von Kréauterfrauen,
Druiden, Schamanen, Zauberern und Heilkundigen lieBen eine Vielzahl von
geheimnisvollen Tranken entstehen. Als Zaubertrank von Miraculix begegnen sie uns
etwa bei Asterix und Obelix oder ganz real in alten Krauter- und Arzneiblchern
begegnen. Schon in frihen und archaischen Kulturen, die bis in die frihe Neuzeit
ihre  Riten und Brauche bewahrt hatten, galt das gemeinsame oder
gruppenbezogene Trinken moglichst berauschender Getranke als rituelle, religiose
oder gar heilige Handlung. Uber die Art der Zubereitung solcher Getranke kann
man heute oft nur staunen, entstanden sie doch in manchen Fallen durch das
gemeinsame Zerkauen bestimmter Pflanzenteile oder Frichte, die dann einem
Garvorgang zur Entwicklung von Alkohol Uberlassen wurden. Zu den friihesten
kunstlich hergestellten Getranken, die sich langfristig durchsetzen konnten, z&hlen
der Wein und das Bier: Wein, gewonnen aus dem vergorenen Saft von Trauben oder
Beeren, Bier hergestellt aus gemalztem Getreide oder schon gebackenem Brot.

Eine Sonderrolle spielt der Met, bei dem der Zuckergehalt von Honig durch




Garung teilweise in Alkohol umgewandelt wird. Doch bleiben wir zunachst bei
dem Element, ohne das wir nicht leben kdnnten und aus dem wir uns letztendlich

entwickelt haben.

Wasser

Wasser gehort heute in unserem Lande zu den am sorgféltigsten Uberpriften
Lebensmitteln. Das war nicht immer so. Solange die menschliche Population noch
klein und Quellen, Flisse und Seen sauber und ihr Wasser ohne Gefahr fur Leib
und Leben geniel3bar war, gab es praktisch keine Probleme. Dies &anderte sich
mit der Entstehung gré3erer Siedlungen und Stadte. Die Versorgung mit sauberem
Trinkwasser wurde dabei in allen Kulturen weltweit zum Problem. Bereits in
der Antike errichtete man deshalb oft viele kilometerlange Wasserleitungen
mit Aquadukten und Tunnelanlagen, durch die frisches Quellwasser geleitet werden
konnte. Auf dem Lande gab es diesen Luxus meist nicht. Zudem lagen
im Mittelalter offentliche und private Brunnen oft nahe bei Dung- und Fakalien-
gruben, so dass ein direkter Wasseraustausch stattfinden konnte. Coli-Bakterien
und andere Krankheitserreger gelangten so ins Trinkwasser. Im frihen 109.
Jahrhundert war die Wasserqualitat unserer Dorfbrunnen teilweise so schlecht, dass
es regelmalig zu Gesundheitsproblemen, manchmal sogar zu regelrechten
Epidemien kam. Vor allem die Kindersterblichkeit war erschreckend hoch - fir die
besorgten Miutter unserer Gemeinde Grund genug, sich fur die Einfuhrung einer

allgemeinen zentralen Wasserversorgung einzusetzen.

Einen wichtigen angesehenen Fursprecher fanden sie in dem stark sozial
engagierten Eggensteiner Pfarrer Wilhelm Oblander, der als Oberkirchenrat auch
seine politischen Verbindungen hatte. Die in Karlsruhe schon um 1870 Ubliche
zentrale Wasserversorgung wurde zum Vorbild auch fur kleinere Gemeinden.
Kurz vor dem Ausbruch des Ersten Weltkriegs kam es zu Probebohrungen, die im
Bereich der Wasserader erfolgten, die im Tiefgestade in das an der Grenze
zu Neureut gelegene Sumpfgebiet — dem Quellgraben — mindet. Ein Foto
des Probelaufs ist in den Bestdnden des Gemeindearchivs erhalten. Der Erste
Weltkrieg unterbrach jedoch fir viele Jahre alle Bemuhungen. 1924 konnten dann




endlich die Arbeiten beginnen. Das erste Pumpenhduschen aus jener Zeit blieb bis

heute — und hoffentlich auch noch weiterhin — erhalten. Interessanterweise handelt

es sich bei dem angesprochenen Sumpfgebiet an der heutigen Neureuter
Gemarkungsgrenze wohl um ein spatbronzezeitliches Quellheiligtum bzw. Opfer-
moor, aus dem zwei sensationelle, heute im Badischen Landesmuseum ausgestellte

Brustschmuck-Pektorale stammen.

Eggenstein war damals das erste Dorf auf der nordlichen Hardt, das Uber eine
allgemeine Wasserversorgung verfugte. Leopoldshafen blieb noch bis in die 1950er
Jahre auf die Dorfbrunnen oder eigene Hausbrunnen angewiesen, die sich aber nicht
jeder leisten konnte. Eine solche Hauswasserpumpe aus Leopoldshafen ist in
der Kiche des Heimatmuseums Uber dem Wasserstein montiert. Die Eggensteiner
Dorfbrunnen wurden nach und nach abgebaut und zugeschittet. Damit entfiel
auch die schwere Arbeit des Wasserholens vom Brunnen, die vor allem die
Frauen belastete. An holzernen Tragejochen, die Uber den Nacken gelegt werden
mussten, konnten an Ketten zwei Eimer eingehangt werden, was das Tragen der
schweren Last etwas erleichterte. In der Kiche fanden die Eimer dann auf der
Wasserbank oder in einem im oberen Teil mit Geschirrfachern ausgestatteten
Wasserschaft ihren Platz. Kleinere Mengen Wasser zum Kochen oder Spilen
schopfte die Hausfrau mit einer grof3en Kelle (der Wasserboll) oder einem ovalen
Henkelbecher aus den Eimern. Fur grol3ere Mengen konnte eine emaillierte Kanne

verwendet werden.

Um auch ohne Wasserleitung zumindest eine kleine Menge flieRenden Wassers
zur Verfigung zu haben, war in manchen — eher wohlhabenderen — Haushaltungen
ein Blechbehalter mit Zapfhahnchen (ber dem Wasserstein befestigt. Das
Trinkwasser, das im Sommer zur Arbeit mit auf das Feld genommen wurde, war
oft kraftig mit Most gemischt, der mit seinem Alkoholgehalt eine gewisse
desinfizierende Wirkung auf das Brunnen-wasser ausitbte. Die Gefal3e flr
die Mithahme der Getréanke zur Arbeit aufs Feld oder in den Wald weisen einen
engen Hals mit einer gut verschliebaren Mindung auf, im Gegensatz zu den fir
den Gebrauch im Haus Ublichen Kriigen mit weiter Offnung. Zum Schutz der
keramischen GefalRe beim Transport dienten geflochtene, zylinderférmige Korbe.
Lange waren auch noch traditionell gefertigte Feldflaschen und -fasschen aus




Holz Ublich, wie sie sich auch in den Sammlungen des Heimatmuseums erhalten
haben. Da mit zunehmender Aufklarung und Bildung den Menschen die Wichtigkeit
einer guten Wasserqualitat bewusst wurde, ist es kein Wunder, dass mehr und
mehr abgekochte Getrdnke bevorzugt wurden. Die Zunahme des im 19. Jahrhundert
allgemein Ublichen Ersatzkaffee- und Teekonsums hangt sicher auch mit den
bis dahin ungeltsten Trinkwasserproblemen zusammen. In den 1920er/30er Jahren
entstanden mit der Firma Karl Schéafer und spéater mit dem Betrieb der Familie
Melter in Eggenstein zwei Getrankehandlungen, die Tafelwasser und verschiedene

Limonaden produzierten.

Aber nicht nur das Wasser furs Kochen und den Abwasch musste mihsam ins
Haus geholt werden. Da es bis in die 1950er Jahre in den allermeisten Hausern
in unseren Dorfern weder ein Bad noch eine Toilette gab, fand die tagliche
Korperpflege fir die Manner am Wasserstein in der Kiche statt. Die Frauen nutzten
eher die Waschgarnituren aus Keramik- oder Emaillegeschirr auf den Wasch-
tischen in den Schlafzimmern. Mit einer wasserfesten Marmorplatte ausgestattet,
fanden auf der erhohten Ablage Seifen und Kammschalen sowie Deckeldosen
fur Haarkdmme und Nadeln Platz. Fir das Reinlichkeitsbewusstsein der damaligen
Generation spricht die Konstruktion einer in der Ausstellung zu sehenden
Waschschissel, die zwei getrennte Halften fir Gesicht und Koérper aufweist.
Aus den 1950er Jahren stammen die emaillierten Waschschisseln mit einer
angearbeiteten Seifenablage. Am samstaglichen Familien-badetag wurde in der
Klche eine grof3e Blechwanne aufgestellt, mit heiRem Wasser aus dem Wasserschiff
des Herdes gefillt — der Badespald konnte beginnen! Erst die Kinder, dann die
Eltern und fur den sonntéaglichen Kirchgang waren dann alle "gewaschen, gebirstet
und gestrehlt (gek&mmt)."

Fur die grol3e Wasche, die meist mehrere Tage in Anspruch nahm, war die
Wasche zunachst mit selbst gekochter Seife einzuweichen. Ein Vorgang, der im
Dialekt als bauchen bezeichnet wurde. Am nachsten Tag mussten die Wéasche-
sticke dann mit einem Holzschlegel geklopft oder Uber das gerillte Waschbrett
aus Holz oder Blech gescheuert werden, eine Arbeit, die meist im Hof oder auf den
steinernen Waschtischen beim Dorfbach stattfand. Die letzten beiden erhaltenen

steinernen Waschtische in Leopoldshafen hat Manfred Stern (Leopoldshafen)




wieder aufgebaut und renoviert. Da man fir das Spulen der Wéasche eine relativ
grolle Wassermenge benotigte, erfolgte das Auswaschen der Seife und das
Klarspulen praktischerweise im flielRenden Wasser des Dorfbaches.

Fast einhundert Jahre nach dem Bau der ersten Wasserleitung in Eggenstein wurde
im Herbst 2019 der Grundstein fur ein neues Wasserwerk gelegt, das schon bald

seinen Betrieb aufnehmen wird.

Tauf- und Weihwasser

Eine wirkliche Steigerung und Erhéhung des Themas Wasser finden wir im
kirchlichen Gebrauch als Tauf- und Weihwasser. Bis zur Reformation war der
Gebrauch von Weihwasser natirlich auch in unserer Gemeinde Ublich. Der an der
turmseitigen Eingangstir eingemauerten Weihwasserstein in der Eggensteiner
evangelischen Kirche blieb Gber Jahrhunderte nach der Reformation erhalten
und wurde erst zu Beginn des 19. Jahrhunderts durch einen religiosen Fanatiker
wohl wahrend des Sonntags-Gottesdienstes zerschlagen. Spater waren es vor
allem katholische Ziegeleiarbeiter aus der Pfalz, die Weihwasser in der kleinen
katholischen Kapelle unseres Dorfes, aber auch in ihren Wohnungen gebrauchten.
Auch das Taufwasser, mit dem die neugeborenen Kinder in die christliche
Gemeinschaft aufgenommen werden, ist "heiliges Wasser‘. Ein anrihrendes
Beispiel fur die enorme Bedeutung, die dem Taufvorgang beigemessen wurde,
spiegelt sich in der Datierung des Taufsteins in der Eggensteiner evangelischen
Kirche. Im Jahr 1634 (also mitten im Dreil3igjahrigen Krieg) lie3 die zusammen-
geschmolzene Gemeinde nach Plinderung und teilweiser Zerstérung der Kirche
einen neuen Taufstein in Form eines Abendmahlkelches anfertigen, der bis heute

seinen Platz in der Kirche hat.

Trink- und Badekuren

Viele Badeorte warben ab der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts mit Heilwasser-
Trinkkuren, die eine Vielzahl von Leiden bekampfen sollten. Eines der mondansten
dieser Bader ist das nahe gelegene Baden-Baden, in dessen Trinkhalle man

noch heute Quellwasser trinken kann. Spezielle Trinkbecher mit Henkel und




Trinkrohr, aber auch zum Teil aufwendig gestaltete Badeglaser (zum Teil in
eleganten Lederetuis) begleiteten die Kurgaste wahrend ihrer Badekur. Heil-
und Mineralwéasser vieler namhafter Quellen waren auch in schweren Steinzeug-
Flaschen im Handel zu beziehen. Erst in der Zeit nach 1900 setzten sich dafur
dann auch Glasflaschen mit Drahtblgelverschluss durch, wie sie auch in unserer
Ausstellung zu sehen sind. Uber den Nutzen dieser Trinkkuren entstanden viele
spottische Kommentare, wie einige angefihrte Beispiele zeigen:

.Was wir am liebsten in der Kur hatten, war unser Kurschatten!*

Was soll ich dieses Wasser trinken, das schrecklich tadt nach Schwefel stinken,
das Wasser schitt' ich lieber aus, trink Wein im Adler-Wirthes Haus!“

.Bringen tat die Wasserkur nur meinem Arzt 'ne gold’ne Uhr!*

»50 manche Kur verhalf zu Kindersegen, oft aber nicht des Wassers wegen!*

Most

Mit dem Begriff Most werden Obst- bzw. Traubensafte bezeichnet, die durch
Ausdricken, Zerquetschen und Auspressen gewonnen werden. Most, gewonnen
aus dem Saft von Apfeln und Birnen, war auch in unserer Region - vor allem
im landlichen und kleinstadtischen Bereich - das wichtigste Volksgetrank. Viele
Familien lagerten jahrlich Gber 1000 Liter Most in Fassern in den Hauskellern
ein. Fasser aller Grol3en entstanden in den Werkstéatten der Kifer, die auch tber
die erforderlichen Obstmuhlen und -pressen verfugten. Viele Kifermeister besalien
auch Brennrechte, die meist auf bestimmte Mengen beschrankt waren und
der Zollaufsicht unterstanden. Die verwendeten Apfel- und Birnensorten waren
im rechten Verhaltnis zu mischen, um den Zucker- bzw. Sauregehalt, den
Gerbsauregehalt und andere Faktoren zu beriicksichtigen. Bei Apfeln und Birnen
ist es erforderlich, die Frichte vor dem Pressen erst zu zerkleinern bzw. zu
mahlen. Zum Pressen wird das gemahlene Pressgut zwischen textile Matten
eingelegt, um den Pressvorgang zu verstarken. Der frisch gepresste sif3e Saft
war vor allem bei Kindern sehr beliebt, obwohl er bei UbermaRigem Genuss oft
eine durchschlagende Wirkung entfaltete. Der beim Pressen des Obstes entstehende

Trester konnte als Viehfutter, als Dinger oder - wenn der Zuckergehalt stimmte -




noch einmal eingemaischt und spater gebrannt werden. Bei der Vergarung des
Mostes in den zuvor sorgfaltig gereinigten und ausgeschwefelten F&ssern
musste der Garvorgang regelmallig beaufsichtigt werden. Dabei leistete die
Garpfeife wichtige Dienste, liel3 sie doch die entstehenden Gargase entweichen
und verhinderte gleichzeitig die Zufuhr von Sauerstoff. Nach abgeschlossenem
Garvorgang musste der nun klare alkoholhaltige Most von der Hefe genommen
und in saubere Fasser umgefullt werden. Daflr waren Fasstrichter und grol3e
holzerne Kannen (Stutz, ca. 15 Liter) erforderlich, die in keinem Haushalt fehlten.
In unserer Region bleibt es auch fur das fertige Getrank bei der Bezeichnung
Most, im Hessischen ist die Bezeichnung Appelwoi, also Apfelwein, ublich.
Spezielle Glaser und Schenkkriige, sogenannte Bembel, sind bis heute in ganz
Hessen verbreitet. Noch in den 1950er Jahren war es durchaus ublich, dass im
Sommer nach getaner Arbeit bei einem Schwéatzchen unter Nachbarn auf der

Gassenbank ein oder auch mehrere Krigchen Most geleert wurden.

Ich erinnere mich noch gut an die Aufforderung meines Grol3vaters: ,Bu, hol* noch e
Kriegl aussem Keller!®, wenn ein besonders trinkfreudiger Kohlenhandler aus der
Nachbarschaft an der Runde beteiligt war. Wir Kinder erhielten Most nur
stark verdinnt mit Wasser oder mit der damals beliebten Himbeerlimonade.
Im Winter gab es bei vielen Familien mit Zimt und Zucker gesufdten Glihmost, eine

Spezialitdt, von der mich meine Grofdmutter mdglichst fernzuhalten versuchte.

Hochprozentiger Alkohol:
Schnaps, Likor, ,Wasser” und ,Geiste”

Hochprozentiger Alkohol ist nur durch die Destillation bereits alkoholhaltiger
Rohstoffe, wie zum Beispiel vergorener Obstséafte und Maischen, Wein, Bier oder
Getreidemaischen moglich. Die Erfindung der Destillationsverfahren wird den
Arabern zugeschrieben, die den Alkohol u.a. in ihrer bereits im 12. Jahrhundert
hochentwickelten Medizintechnik verwendeten. Auch die Bezeichnung al-Kahal,
das Ubersetzt ,das Feinste und Reinste Wesen einer Sache® bedeutet, kommt

aus dem Arabischen. Wabhrscheinlich waren aber schon in der Spéatantike




Destillationsverfahren bekannt. Nach einigen Quellen soll bereits im 8. Jahrhundert

in Mitteleuropa Weingeist aus Traubenmaische destilliert worden sein.

Die allgemeine Verbreitung dirfte auch mit der arabischen Prasenz in Suditalien
und Sizilien und sicher mit dem Wissenstransfer durch die Kreuzzige in
Verbindung stehen. Arabische Autoren aus dieser Zeit aul3erten sich teils entsetzt,

teils belustigt tber die medizinische Unwissenheit ihrer christlichen Gegner.

Im Mittelalter fand der Alkohol als Auszugs- und Tréagerflissigkeit fir pflanzliche
Heilmittel eine weite Verbreitung. Hier wurde fir den Alkohol auch die Bezeichnung
Spiritus oder Weingeist verwendet, die fir den Hauch, den Atem, das fllchtige

geistig Belebende steht.

In Stddeutschland war es vor allem Kernobst (Kirschen, Zwetschgen, Mirabellen),
das zur Schnapsdestillation in grolRem Umfang gebraucht wurde. In den Weinbau-
gebieten verwendete man Weintrester, das heil3t, ausgepresstes Traubenmaterial,
das vergoren werden konnte und natirlich die Alkoholdestillation aus Wein, dem
Weingeist oder Branntwein. Im Norden Deutschlands wurden vor allem gemaischte
und vergorene Getreideprodukte als Brennrohstoff fur die Kornschnapse

verwendet.

Im 18. Jahrhundert hatte der Branntweinkonsum ein so beé&ngstigendes Mal}
erreicht, dass Landesherren, so auch der badische Markgraf, regulierend eingriffen.
Die Grindung der badischen Staatsbrauerei Rothaus im Schwarzwald steht
in direktem Zusammenhang mit den Bemuihungen, den Schnapsverbrauch
einzuddmmen und der Bevolkerung ein gesiinderes und preisginstiges Getrank

anzubieten.

Bei der Herstellung von Zucker aus Zuckerriben entstand im 19. Jahrhundert
die Melasse, aus der nach ihrer Vergarung in groRem Umfang Industriealkohol
als Neutralsprit gewonnen werden konnte. Hier gibt es einen direkten Bezug
zu Eggenstein: Im Jahr 1885 eroffnete der Karlsruher Fabrikant Max Wirzburger
eine Rohspritbrennerei am sudlichen Ortseingang von Eggenstein. In dieser
Rohspritfabrik wurden vor allem Ruckstande der RuUbenzuckerproduktion in
Waghausel zu Neutralsprit gebrannt. Wegen des Ublen Geruchs der Destillations-




rickstande, der sogenannten Schlempe, kam es immer wieder zu Beschwerden

der Bevolkerung und auch von Seiten der Gemeinde Neureut.

1936 verkaufte Leopold Wiurzburger, der Sohn des judischen Fabrikgriinders, den
Betrieb an die Mannheimer Firma C. F. Bohringer. Er selbst wurde ein Opfer der
national-sozialistischen Verfolgung und zunachst nach Gurs in Frankreich und im

Sommer 1942 nach Auschwitz deportiert, wo sich seine Spur verliert.

In geringem Umfang erfolgte in unserer Region auch der Anbau von
Topinambur-Suf3kartoffeln, die zur Schnapsherstellung verwendet werden konnten.
Da reiner Topinambur-Alkohol einen gewdhnungsbedurftigen Geschmack aufweist,
wird er bis heute oft mit Krauterauszigen zu Magenbitter, wie zum Beispiel

,Blutwurz", verarbeitet.

Fur den Betrieb einer Brennerei — auch einer kleineren Anlage auf einem
bauerlichen Anwesen — war eine Konzession, ein Brennrecht, erforderlich. Da
Alkohol vom Staat recht hoch besteuert wurde und wird, war Schwarzbrennen
ein beliebtes Geschéaft. Alkohol, der nicht als Trinkalkohol, sondern fiir technische,
medizinische und chemische Nutzung vorgesehen war, wurde deshalb mit

Zusatzstoffen, wie zum Beispiel Holzgeist und Pyridin-Basen, vergallt.

GroRRere Uberregionale Betriebe Ubernahmen im Laufe der Zeit viele Kleinbrenn-
rechte. In Eggenstein gab es um 1900 wahrscheinlich noch vier oder mehr
Brennereien. Bekannt in Eggenstein ist Franz Kuch, der im Oktober 2019
seinen letzten Brennvorgang (naturlich unter Zollaufsicht) durchfihrte.
Aktuell tatig ist heute noch Siegfried Erndwein, bei dem neben der Brennerei
auch noch Apfel und Birnen gemostet werden konnen. Er bietet u a. selbstkreierte

Likdre und Schnapse an.

Bis in die 1930er Jahre wurde auch noch in der Gastwirtschaft ,Zur Rose*
Schnaps gebrannt und einige wenige erinnern sich noch an das ,Rebstéckle”,
in dem der ortsbekannte ,Schelzich® mostete und brannte. Noch in den
1950er/60er Jahren wurde in den Dorfern der Hardt kréaftig eingemaischt,
gebrannt und getrunken. Kam ein Besuch ins Haus, wie etwa der Gemeindebote,
der Brieftrager, der Holzsager, der Kohlenlieferant, ein Freund oder Bekannter,

war es ungeschriebenes Gesetz, einen Schnaps anzubieten.




Ich erinnere mich noch gut an die Flurgarderobe im Hause meiner GroR3eltern in der
Kirchenstral3e, wo auf der Ablage mit der Schublade fur die Kleiderbursten immer
eine alte Bocksbeutelflasche mit ZinnausgielRer und zwei Schnapsglaser auf einem
weiRen Leinendeckchen standen. Heute befindet sich dieses Ensemble auf dem
Schreibpult im Eingangsbereich des Museums. Auf die Frage ,Trinksch e
Schnapsel?”, durfte keine Absage erfolgen und auch die darauffolgende
ernste Ermahnung ,Uff oim Ful3 kannsch awwer ned stehe!* war logisch und
zu beachten! Somit war der Beruf des Gemeindedieners eine der gefahrlichsten
Tatigkeiten im Dorf — musste er doch beim Austragen der Wasserzettel, Grund-
steuer-Bescheide und anderer Gemeindenachrichten von Haus zu Haus und das
Abschlagen der angebotenen Schnapse wére ja unhoflich gewesen. Ein
verstandnisvoller BlUrgermeister liel3 die Funktion des Amtsboten alle Vierteljahr
auf eine andere Person, wie den Wegwart oder einen der Waldarbeiter
Ubertragen, um schlimme gesundheitliche Folgen zu verhindern. Fischer und
Jager benétigten zum Aufwédrmen unbedingt einen Flachmann, und wenn
bei Hochwasser des Rheins die Feuerwehr Dammwacht schieben musste — sehr
oft im Spatherbst oder im Winter — war dem im Dammwachterhdusle angebotenen

Kaffee immer eine gehorige Portion ,,Quetsch® beigemischt.

Zur unverzichtbaren Ausstattung der Vorratsraume oder der Kiche gehorte ein
kleines, auf einer Fasswiege ruhendes Schnapsfasschen aus Holz oder blau-
grauem Steinzeug. Grol3ere Vorrate wurden wohlbehitet in groRen Glasblasen,
geschitzt durch Holz- oder Korbummantelungen, im Keller gelagert. Die alten
mundgeblasenen Korbflaschen stammen Uberwiegend aus den Schwarzwalder
Glashutten. Kinstlerisch begabte Glasblaser fertigten die als Geschenke sehr
beliebten Scherzglaser, wie zum Beispiel die Schnaps-Hundlen. Bei dem in der
Ausstellung gezeigten Exemplar handelt es sich um eine Leihgabe des Badischen
Landesmuseums Karlsruhe. Dass man selbst auf Reisen nicht auf geistige
Genisse verzichten wollte, zeigt die kunstvoll gearbeitete kleine Reise-Bar, die
mit diversen Karaffen und Glasern ausgestattet ist.

In den 1920er bis 1940er Jahren erfreuten sich Lik6re grofRer Beliebtheit,
Pfefferminz-, Eier- und Krauterlikbre durften in keinem Haushalt fehlen. Wein-

brande, Danziger Goldwasser, Mampe halb und halb und andere Spirituosen
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wurden nach einem Uppigen Essen zur Zigarre oder Zigarette gereicht. In den
1950er/60er Jahren konnte kein Kaffeekrdnzchen stattfinden, wenn nicht eine
Flasche ,Bols Apricot®* oder ,Eckes Edelkirsch® zum kronenden Abschluss
bereit stand. Eine besondere Rolle spielte ,Klosterfrau Melissengeist’, ein
medizinischer Alkohol, der Uberwiegend in kleinen Flaschen angeboten wurde.
Es gab so manche é&ltere Damen, die angeblich nie einen Tropfen Alkohol
angeruhrt hatten, aber taglich ihr Schlickchen ,Klosterfrau Melissengeist® als

Medizin einnahmen.

Beliebt waren auch sehr spezielle Getrankemischungen, denen eine kraftigende
oder gar gesundheitsférdernde Wirkung nachgesagt wurde. Der absolute Favorit
unter diesen Getranken war zweifellos der Eierlikdr, der in Suddeutschland mit
Obstschndpsen, im Norden mit Korn angesetzt wurde. Legendar waren die
Werbespriiche: ,Ei, Ei, Ei Verpoorten — Verpoorten aller Orten!” und ,In der Tat -
am besten schmeckt der Advokaat!* Es wird erzahlt, dass manchmal, wenn
der Besuch verabschiedet wurde, die Kinder heimlich die Reste aus den
flachen Eierlikdrglaschen ausleckten. Es gibt sogar Schnéapse, die ublicherweise
brennend serviert werden, wobei natirlich ein erheblicher Teil des Alkoholgehaltes

verbrennt.

Durch den in der Nachkriegszeit Ublichen Tauschhandel mit amerikanischen
oder franzésischen Besatzungssoldaten fanden die Deutschen auch Geschmack
an so exotischen Getrdnken wie Pernod, Armagnac und Pastis oder Whiskey
und Gin. In diesem Zusammenhang kamen auch Mixgetranke wie Whiskey-Cola
und Cola-Cognac in Mode. Bis heute ist die Cola-Weinbrand-Mischung unter

dem Namen ,Asbach gedoppt” ein absoluter Renner.

Russischen Wodka hatten vor allem die Burger der SBZ und spateren DDR
kennen und schatzen gelernt. Im Westen wurde Wodka erst in den 1960er
Jahren popular, als die Marke ,Puschkin® mit der Puschkin-Kirsche in Mode
kam. Durch die Globalisierung finden sich heute selbst die exotischsten Alkoholika

in den Regalen der Supermarkte und im Fachhandel.
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,Manche mogen’s heifs!”

Alkoholische Getranke konnen natirlich auch heil3 genossen werden. Neben
dem schon erwahnten Kaffee mit Zwetschgenwasser als Aufwarmhilfe bei
Feuerwehr-Dammwachen, gibt es eine Vielzahl von Rezepten fir heil3e
alkoholische Mischgetranke. Bereits seit dem Mittelalter waren in der Winterzeit
mit Honig gesufdte und mit Gewlrzen aromatisierte Glihweine und Branntweine
Ublich. Zu den traditionellsten zahlt der vor allem in England, Skandinavien
und Norddeutschland beliebte Punsch, fur dessen Zubereitung Wasser, Tee,
Arrak, Zitronensaft und Zucker erforderlich ist. Die Bezeichnung ,Punsch® geht auf
das Sanskritwort pantscha (= 5) zuriick und bezieht sich auf die Rezeptur
des aus funf Zutaten bestehenden Getrdnkes. Die Englander lernten dieses
Getrank in ihren indischen Kolonien kennen, wo der aus Reismaische gebrannte
Arrak weit verbreitet war. Fir einen Grog gilt fast die gleiche Rezeptur, nur wird
als alkoholischer Bestandteil dafir Rum verwendet. In Norddeutschland aber auch
in Osterreich wird dieses Getrank oft als ,Phariséder* bezeichnet. Dieser verdankt
seinen Namen dem strengen friesischen Pfarrer Georg Bleyer, der seinen
Schafchen den Alkoholgenuss verboten hatte. Als bei der Kindstaufe auf dem
Nordstrander Hof des Bauern Peter Johannsen Kaffee oder Tee mit einem dicken
Sahnehaubchen serviert wurde, soll Pfarrer Bleyer; als er die darunter versteckte
kraftige Rumzugabe bemerkte, die Taufgesellschaft als Uble ,Pharisaer” bezeichnet

haben.

Mit Weinbrand verfeinerter Kaffee tragt die Bezeichnung ,Ridesheimer Kaffee”
und der in Irland beheimatete - aber in den 1960er/70er Jahren auch in Deutschland
sehr beliebte, mit Whisky gemischte - ,lrish Coffee” wird normalerweise ohne

Sahnehaubchen genossen.

Fur die Feuerzangenbowle wird in einem Kupferkessel Rotwein mit Zitronen-
und Orangensaft gemischt erhitzt, ohne ihn jedoch zu kochen. Uber das Bowle-
Gefall wird eine Feuerzange oder ein Rinnblech mit einem Zuckerhut gelegt,
der dann mit einem hochprozentigen Rum getrdnkt und angeztindet wird. Der
schmelzende aromatisierte Zucker tropft dann in die hei3e Bowle und rundet

so den Geschmack ab.

12



,Manche mogen's suf3!“

Noch vor ca. 50 Jahren waren Weinbrand-Bohnen, im Volksmund als ,Schnaps-
bohnen* bezeichnet, im wahrsten Sinne des Wortes in aller Munde. Auch bei
Leuten, die angeblich nie Alkohol tranken, waren diese leckeren Spezialitaten,
die unter ihrer Schokoladenhiille — im Gegensatz zu heute — eine Zuckerkruste
aufwiesen, sehr beliebt. Diese Schnapsbohnen findet man heute nur noch
in wenigen Geschaften. Aktuell dominieren in den Regalen Produkte wie

.Mon Cherie“, ,Edle Tropfen in Nuss" und Wodka-Kirschen.

Bier

Bier gehort zu den é&ltesten bekannten alkoholischen Getrédnken der Menschheit.
Schon die Wanderbauern des Neolithikums im fruchtbaren Halbmond, dem
heutigen Grenzgebiet zwischen Syrien und der Turkei, brauten wohl bereits vor
ca. 12.000 Jahren Bier in Steintrogen. In Agypten gehorte Bier zu Zeiten des
Pyramidenbaus zu der allen Arbeitern zustehenden taglichen Lebensmittel-
versorgung. Das Zythos oder nach der Bierstadt Pelusium auch Pelusisches
Getrank benannte Bier wurde in ganz Agypten getrunken. Die vor-indo-
europdischen iberischen Stdmme Spaniens brauten ein Caelia oder Cerea
genanntes Getrank, das wohl von den keltischen Stammen Galliens Ubernommen
und dort als Korma oder Cervesia bezeichnet wurde. Der romische Autor
Plinius vermutete, dass die Bezeichnung Cervesia auf Ceres, die romische
Gottin des Getreides, zuruckzufihren sei. Tacitus bemerkt in seinen Berichten
Uber Gallier und Germanen, dass der Geschmack des dort Ublichen Bieres dem

verdorbenen Weines ahnlich sei.

Die germanischen Stamme, die nach und nach gallisch-keltische Gebiete
besiedelten, Ubernahmen wohl auch die dort dblichen Braumethoden. Ihre
traditionellen Honigweine, die als Met bezeichnet wurden, gehdrten ab dieser Zeit
eher zu den luxuriosen Getranken, wie der aus rOomisch-italischen Gebieten
importierte  Wein. Die im Althochdeutschen auftretenden Bezeichnungen
peor, pior und pier fir das Gerstengetrank gehen nach Grimms etymologischen

Worterbuch wohl auf das mittellateinische Wort biber als Bezeichnung flr
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Getrank zurick. Das germanische Wort alu, alo oder ealo hat sich im englischen
Ale erhalten. In einer Urkunde Konig Pippins, Vater Karls des GroRRen, aus dem
Jahre 768 werden erstmals Hopfengarten erwahnt. Die Heilige Hildegard von
Bingen, Abtissin zu Ruppertsberg, bezeichnet den Hopfen, der damals schon
in Bayern, Franken und Niedersachsen angebaut wurde, als Bierzusatz.
Die Braukunst wurde besonders in den Kldstern gepflegt und die bis heute
bestehende Brauerei des Klosters Weltenburg an der Donau wird im Jahre 1250

erstmals schriftlich genannt.

Im Jahr 1290 erliel3 die Stadt Nurnberg eine Verordnung, mit der ausschlief3lich
Gerste als Braurohstoff zugelassen wurde. Bis heute gilt das 1516 von den
bayerischen Herzégen erlassene Reinheitsgebot fir das Brauen von Bier, das
als Inhaltsstoffe nur Wasser, Gerste und Hopfen zulasst. Schon bald bildeten
sich in den groReren Stadten Brauerzinfte und im 14. Jahrhundert wahlten
die Bierbrauer den sagenumwobenen Konig Gambrinus von Brabant zu ihrem

Schutzpatron.

Wahrend im 14. und 15. Jahrhundert in Siddeutschland der Wein dominierte,
entwickelten sich im Norden und Osten des Reiches regionale Zentren der
Bierbrauerei. So verfugte die Stadt Zittau 1390 Uber einen riesigen Braukessel,
der 10 Eimer, also ca. 1500 Liter, fasste. 1492 erfand Christian Mumme in
Braunschweig ein nach ihm benanntes Brauverfahren und das von Martin Luther
besonders geschétzte Einbecker Bier gab der Biersorte Bock seinen Namen.
1541 wurde in Nurnberg das erste Weil3bier gebraut; es entstanden viele weitere

regionale Bierspezialitaten, wie etwa das Bamberger Rauchbier.

Die fur das Bierbrauen erforderliche Gerste musste zunéchst vorgekeimt und
dann getrocknet werden. Durch den unterbrochenen Keimvorgang verwandelt
sich die im Korn enthaltene Starke in zuckerhaltiges Malz. Als Braugerste
bevorzugten die Brauer die zweizeilige Blattgerste, weil sie die gleichmé&Rigsten
Resultate und Mengen lieferte. Auch Weizen kam fur einige Biersorten infrage.
Das Malz musste fur die weitere Verarbeitung getrocknet, bei ca. 60 bis 70 Grad
gedorrt oder fur dunkle Biere kaffeebraun gerdstet werden. Bei diesem Vorgang
entsteht durch die im Malz enthaltene Diastase, Dextrin und Zucker, was
wiederum den spateren Alkoholgehalt des Bieres wesentlich beeinflusst.
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Bei dem folgenden Maischeprozess werden dem geschroteten oder gequetschten
Malz durch das Brauwasser alle |6slichen Bestandteile entzogen. Das Brauwasser
wird bei ca. 50 bis 60 Grad Celsius langsam in den Maischebottich eingeleitet.
Bei dieser sogenannten Infusionsmethode wird nach ca. zwei Stunden die nun
mit allen wertvollen Inhaltsstoffen des Malzes angereicherte Wuirze abgezapft
und mittels eines zweiten oder dritten Aufgusses nach jeweils einer weiteren
Stunde eine schwachere Wirze abgezogen, die dann mit der ersten Wirze

gemischt oder als schwéacheres Dunnbier fertiggebraut werden kann.

Die regional sehr unterschiedlichen Brauverfahren werden als altbayerisches,
bohmisches oder als ober- und untergariges Verfahren bezeichnet. Durch die
Zugabe von Hopfen wird die aufgekochte Wirze mdoglichst schnell in sogenannten
Klhlschiffen abgekuhlt. Durch Hefezusatz beginnt nun der Garungsprozess, bei
dem die hoéheren Temperaturen (ca. 16—-18 Grad Celsius) die neugebildete Hefe
an die Oberflache steigen lassen (obergérig). Bei niedrigeren Temperaturen
(ca. 5-10 Grad Celsius) setzt sich die Hefe jedoch am Boden des Garbottichs ab
(,unter Hefe* = untergérig). Vor allem beim Brauen untergariger Biere ist eine
standige Kiuhlung wahrend des 10- bis 14-tagigen Garvorgangs erforderlich.
Da friher keine technischen Mdglichkeiten zur Kidhlung zur Verfigung standen,
war man bei den Brauereien auf die Einlagerung von Wintereis angewiesen.
Aus diesem Grund braute man in Bayern nur wahrend der Herbst und Wintermonate,
das heil3t, von Oktober bis Méarz/April. Man unterschied dabei (je nach Haltbarkeit
des Bieres) in Sommer- und Winterbiere, Lagerbiere und Marzen. Lagerbiere

enthalten meist einen héheren Hopfenanteil.

In Frankreich wurde auch sehr viel Reis aus den franzdsischen Kolonien
Indochina gebraut. In Afrika waren Biere aus Mais, Durramalz oder Hirse weit
verbreitet. Die Krim-Tataren brauten das Boura oder Murwa genannte Hirsebier,
in Russland stellte man aus Roggenmehl den tribsauren Quald her. Indigene
Stamme Siddamerikas bereiten aus gekautem Mais die sogenannte Chicha, und
die Japaner gewinnen den Reiswein Sake aus Reis. Auch chinesisches Bier aus
Tsingtao finden Sie in unserer Ausstellung auf der Vitrine mit dem Thema
Kolonialzeit. In der zur Kaiserzeit vom Deutschen Reich auf Pachtgebiet in

China gegrindeten Hafen- und Handelsstation erbaute man nattrlich auch eine
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bis heute produzierende Brauerei. Der Leopoldshafener Soldat Friedrich Haller,
der diese Spezialitat sicher noch im Original getrunken hat, fiel am 7. November
1914 bei der Verteidigung Tsingtaus gegen die Japaner.

Bei Festen und Veranstaltungen in Biergarten und auf Baustellen wurde fast
ausschlieBlich Fassbier ausgeschenkt. Auf vielen Fotos von Vereinen und vor
allem von Arbeitergruppen ist oft das obligatorische Bierfass Mittelpunkt der
Gruppe. Der manchmal mit Kreide auf den Fassboden aufgemalte Paragraf 11 ist
ein Zeichen des Triumphs der Verbraucher, die mit ihren Protesten die seinerzeit

von Bismarck geplante Erh6hung der Biersteuer verhinderten.

Beim Bierausschank in Gastwirtschaften wurde das beim Ausschenken uber-
schdumende kostbare Nass nicht wie heute in den Abfluss geleitet, sondern
in einem unter der Theke stehenden Eimer gesammelt und als Tropfbier an
Hausfrauen zur Bereitung einer Biersuppe verkauft. So kamen auch die Jingsten
in den Genuss, des — durch den Kochvorgang aber weitestgehend reduzierten

Alkoholgehalts — edlen nahrhaften Gerstensaftes.

Um 1880 kamen als Verschlisse von Bierflaschen Drahtbigelkonstruktionen,
die mit einem Kippspannhebel versehen waren, in Gebrauch, wahrend die
Flaschen friher mit Korken und Drahtsicherungen verschlossen werden
mussten. Der in der Drahtkonstruktion eingesetzte Verschlussknopf aus Porzellan
trug an der Unterseite eine aufgesteckte Gummidichtung, die das Entweichen
der Kohlensdure verhinderte und den Inhalt konservierte. Die Ublicherweise einen
Liter fassende Bierflaschen waren in der Anfangszeit oft mit plastischen
Dekorationen versehen, die das Gefald als Eigentum der Brauereien kennzeichneten.
Weil viele Brauereien noch lange Uberwiegend Fassbier auslieferten, wiesen
Werbeanzeigen oft darauf hin, dass ihr Produkt auch als Flaschenbier zu erhalten
sei. Da Bier in groBen MalRkrigen zur Vesperzeit haufig von Brauereien und
Gaststatten auf flachen Tragen zu Baustellen transportiert und diese auch in
Biergarten oder bei Volksfesten angeboten wurden, gingen die Brauereien dazu
Uber, ihre Kriige mit dem Firmensymbol oder Namen zu kennzeichnen, um einen
Verlust der Krige zu vermeiden. Dies ist vor allem in Suddeutschland bis heute
ublich.
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Bierkrige waren auch als Préasente sehr beliebt. Oft finden sich sehr spezielle
und reich dekorierte Exemplare, die tberwiegend mit einem Zinndeckel versehen
sind, damit das Bier im Freien ohne lastige Mucken genossen werden konnte.
Stammgaste von Gastwirtschaften deponierten dort in vielen Fallen ihren
eigenen Bierkrug, der nur von ihnen benutzt werden durfte. Eine Sonderform
bilden dabei die sogenannten Reservistenkriige, die in der Zeit zwischen 1880
und 1914 hergestellt wurden. Am Ende des Militardienstes lie3 sich fast jeder
Reservist einen personlichen Bierkrug anfertigen, der neben seinem Namen
und dem Namen seiner Kameraden, der Nummer und dem Abzeichen des
Regiments auch ein Bild des jeweiligen Landesflrsten oder eine militarische
Darstellung aufwies. Mit markigen Sprichen wies man auf die Waffengattung
und auf den Garnisonsstandort hin: ,Wir standen am Vogesenrand auf Wache
fur das Heimatland®, ,Es lebe hoch die Kavallerie auf dem Posten spét und frih!"
oder ,Mit der Lanze in der Hand kampfen wir furs Vaterland!” Mit aufwendigen
Zinndeckeln versehen waren diese dekorativen Krige sichtbares Zeichen des
abgeleisteten Wehrdienstes, was das soziale Renommee steigerte und den
Reservisten von dem ,traurigen Rest der Ungedienten“ unterschied. Bei den
aus Porzellan gefertigten Krigen war der Gefallboden durch unterschiedliche
Materialstarken als durchscheinendes Bild gestaltet, das oft eine Abschiedsszene
von der ,Garnisonsbraut* aufwies. Zehn Reservistenkriige aus der Gemeinde stehen

als Beispiel in der Ausstellung.

In Weingegenden, wie etwa im badischen Rebland oder am Kaiserstuhl, waren es
natirlich Reservistenglaser, die an den Wehrdienst erinnerten. Da viele Reservisten
ihren Heimweg oder zumindest einen Teil davon zu Fufd zurlcklegten, gehoren
neben einem Reservistenstock natirlich auch eine mit Schnaps gefullte

Reservistenflasche zur Ausstattung eines Altgedienten.

Sehr beliebt waren auch ScherzgefaRe, die bei mangelnder Erfahrung und Ubung
beim Trinken unweigerlich zum Verschitten fihrten (im Eggensteiner Dialekt:
verschwaddeld oder verlebberd). Dazu zahlten die grofRen bis vier Liter fassenden
Glashumpen und ,Stiefel*, aber auch Kriilge mit zusatzlichen Offnungen und
ahnliches. Bei Tischgesellschaften, Vereinsfeiern oder Anldssen wie Geburtstage,

Hochzeiten, Siegerehrungen oder zur Strafe waren eine Runde oder ein Stiefel
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herauszumachen. Die Trinkgefal3e gingen dann reihum, bis sie geleert waren.
Wenn sich einer aus der Runde kraftig versuddeld hatte, durfte er beim Wirt
den Humpen sofort wieder auffillen lassen. Fruher wurde Uberwiegend dunkles
Bier getrunken, wie auf dem Foto einer Eggensteiner Tischgesellschaft zu sehen ist.
In den Wirtschaften waren es vor allem die Stammtische der ,Alten* und die
der ,Jungen”, die eine wichtige Rolle im sozialen und gesellschaftlichen Geflige
des Ortes spielten. Jede Gastwirtschaft hatte ihre ,Buben®. Die Buben von Rose,
Adler, Blume, Lowe, Kaiser, Lamm, Anker und Schnirer waren als Gruppen
untereinander Konkurrenten in vielen Bereichen. So zum Beispiel beim
Hochzeitsschiel3en, beim Schallkarch-Rennen, beim Verbrennen der Kirwe oder
dem Aushecken von Streichen fur die Nacht zum 1. Mai.

Der langjahrige Pfarrer Kern grindete in der Brauerei Schnirer (spater Moninger)
einen Pfeifenstammtisch fur junge Manner. An den Handwerker-Stammtischen
ging es um Auftrage und die Dorfpolitik, bei den Jager-Stammtischen - vor allem
in der Rose - um haarstraubende Jagdgeschichten, Flunkereien und durchaus
anzugliche Scherze. Auch die Gesang- und Musikvereine, die Feuerwehr-, Turn-,
FuBball- und Kegelvereine pflegten ihre Stammtische in den jeweiligen

Vereinslokalen.

Vor allem nach der Einfihrung von Kuhlhausern und Kuihlanlagen fir das
Schankbier war vielen, vor allem &lteren Herren, das frisch gezapfte Bier zu kalt,
so dass es erst etwas aufgewarmt (,gestaucht®) werden musste. Dazu
stellte man das Bierglas oder den Krug kurz in einen Wasserhafen auf den
Wirtshausofen oder tauchte einen mit heiRem Wasser gefillten Bierwérmer
nach Bedarf ins Glas. Ein solch seltenes Gerét ist auch in unserer Ausstellung zu
sehen. ,Miele, stauch mer oins!" lautete die oft zu horende Aufforderung

der Stammtisch-Brtder an die damalige Lamm-Wirtin Emilie Demarez.

Vor dem Ersten Weltkrieg war Flaschenbier oft unverhaltnismaRig teuer, und so
holten die Kunden ihren Bierbedarf fir das Sonntagsessen in offenen Krigen
aus den Gastwirtschaften. Die meist zwei Liter fassenden Schankbierkrige,
mit denen das aus dem Fass gezapfte Bier transportiert wurde, lassen sich in
zwei Hauptgruppen unterteilen. Eindeutig zum Transport tber die Stral3e geeignet
sind die stabilen, aus grauem Steinzeug getOpferten Krige und Kannen mit
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Zinndeckel. Mit blauer Bemalung und oft mit zusatzlichem Ritzdekor verziert,
wurden diese Keramiken im Kélner Raum und in unserer Gegend im elsassischen
Betschdorf gefertigt. Herausragend sind die aus braunem Steinzeug gefertigten
Prachthumpen mit plastischen Dekorationen und Bildszenen. Bei den eleganten,
oft aus sehr dinnem Glas geblasenen, Zinndeckelkannen kdénnte man eher eine
Nutzung fir Wein vermuten. Eine mit weil3er Emaille-Malerei dekorierte Kanne
weist neben dem Trinkspruch ,Immer frohlich und selig” als Attribute aber Gersten-
ahren und Hopfenbliten auf, ein eindeutiger Hinweis auf Bier. Die Glaskannen
wurden in eher birgerlichen Haushalten wohl nicht zum Transport Uber die Stral3e,
sondern nur zum Ausschenken bei Tisch verwendet. Sehr beliebt waren Ensembles
aus Kanne und sechs Glasern - oft auf einem reprasentativen Tablett - als
Geschenke an verdiente Vereinsmitglieder von Gesangs- und Musikvereinen.
Dass Geselligkeit und gemeinsames Zechen bei fast allen Vereinen eine grol3e
Rolle spielte, spiegelt sich in den typischen Ehrengeschenken fir regelmaligen
Proben- und Ubungsbesuch wider, so zum Beispiel dekorative Weinglaser |,

sogenannte Romer, mit Vereinssymbolen oder Namensaufschriften.

Zurzeit erlebt die Bierkultur eine wahre Renaissance und die zahlreichen neu
entstandenen Haus- bzw. Wirtschaftsbrauereien, wie zum Beispiel das Andreasbréu
in Eggenstein-Leopoldshafen und das Vogelbrau in Karlsruhe, Durlach und Ettlingen

begeistern ihre Gaste mit ihren kreativen Brauerzeugnissen.

Wein, Sekt und weinhaltige Getranke

.Der Wein erfreut des Menschen Herz!“ Diese uralte Spruchweisheit gilt mindestens
seit der Zeit der Pharaonen und der klassischen Antike. Urspringlich stammt die
Weinrebe wohl aus dem Gebiet um das Kaspische Meer und breitete sich von da aus
uber Kleinasien, das Zweistromland, Agypten, Griechenland und Italien aus.
Das Mosten, das heil3t, die Herstellung alkoholischer Getranke durch die gezielte
Vergarung von Trauben aber auch anderen Beerenfriichten, gehért mit Sicherheit zu
den é&ltesten diesbezlglichen Herstellungsverfahren. Man kann davon ausgehen,
dass bereits wahrend der Jungsteinzeit dabei verschiedene Methoden praktiziert
wurden, wobei uns das Zerkauen der Grundstoffe und die damit verbundenen

Reaktionen mit den Enzymen des menschlichen Speichels und der natirlichen Hefe
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als Vorstufe fur eine folgende Vergarung heute grenzwertig erscheinen. Wein war
nicht nur Genussmittel, sondern auch ein wichtiger Begleiter von religiosen Riten,
festlichen Ereignissen, Volksbrduchen und Amtshandlungen. In der altdgyptischen
Kultur galt vollkommene Trunkenheit als unverzichtbare Voraussetzung fur
bestimmte religiose Riten im Zusammenhang mit Fruchtbarkeitskulten. Wahrend der
klassischen Antike war der gemeinsame Weingenuss der Manner eine
Selbstverstandlichkeit, und auch den Verstorbenen wurde sowohl bei der
Verbrennung des Leichnams auf dem Scheiterhaufen und an bestimmten
Jahresfesten ein Trankopfer dargebracht. Homer und Hesiod schildern in ihren
Schriften zahlreiche Geschichten und Anekdoten Uber den — natirlich gottlichen

Ursprung des Weines — und seinen Gebrauch, aber auch Missbrauch.

Die Vasenmalerei der klassischen Antike bietet zahlreiche interessante
Darstellungen von Gelagen, Trinkspielen und Opferszenen, aber auch von
peinlichen Resultaten UberméafRigen Weingenusses. Wahrscheinlich brachten
schon griechische Siedler Weinpflanzen in ihre Kolonie Masalia (Marseille) sowie
ins Rhone-Tal. Keltische Firsten importierten bereits Weine und Trinkgefal3e aus
dem Mittelmeer-Raum in den heutigen deutschen Sidwesten. Die Romer
fuhrten nach der Eroberung Galliens und Teilen Germaniens auch hier den Anbau

von Weinreben ein.

Laut Strabon erfanden die Gallier die holzernen Weinfasser, nachdem Griechen
und Romer ihre Weine fast ausschliel3lich in Amphoren aus Ton gelagert und
transportiert hatten. Um ein Aussickern und Verdunsten des Weines durch die
porose Keramik-Wandung der Amphoren zu verhindern, mussten diese — noch
brandwarm — mit Pinienharz ausgeschwenkt und so abgedichtet werden. Der
intensive Geschmack des Harzes Ubertrug sich auf den Wein und so entstand die
bis heute Ubliche Geschmacksnote Retsina, also Harz. Casar schatzte neben dem
Valerner auch Suadtiroler Weine und Kampanien, Apulien und die Toskana
entwickelten sich zu wahren Weinlandschaften. Aber schon damals war die
Weinproduktion Anlass zu Wirtschaftssanktionen. So lie3 Kaiser Domitian zahl-
reiche Weinberge in Gallien zerstéren, um den Weinabsatz des italienischen
Kernlandes nicht zu geféahrden. ROmische Schriftsteller auf3erten sich entsetzt

Uber das barbarische Verhalten der Germanen, die den edlen Wein am liebsten
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unverdinnt genossen. Ein romischer Weinschépfer aus Bronze wund ein
Trinkbecher in unserer Sammlung sind Sachzeugnisse romischer Weinkultur

unserer Region.

Aber was hat der Weinanbau mit unserer Gegend zu tun? Mehr, als man
zunachst annimmt. Im Mittelalter war Weinbau in der Region und auch noch
sehr viel weiter nordlich allgemein UUblich. Wahrend des spaten Mittelalters
und bis in die Zeit vor dem Drei3igjahrigen Krieg gingen aus den rechts-
und linksrheinischen Oberrheingebieten ungeheure Mengen an Weinfassern
als Handelsgut rheinabwérts nach Hol-land und von da aus auch nach England,
Skandinavien und ins Baltikum. Davon profitierten in nicht geringem Malde
auch die Markgrafen von Baden durch den Rheinzoll zu Schreck, der erhebliche
Steuereinnahmen fur die Staatskasse vereinnahmte. Welche Mengen im badischen
Oberland, den damals noch &sterreichischen Gebieten um Freiburg, im Elsass,
der Pfalz und der Kurpfalz seinerzeit zusammenkamen, kann man sich heute
kaum noch vorstellen. Am Beispiel des kleinen pfalzischen Weinortes Dorrenbach
bei Bad Bergzabern erfahren wir, dass in der Mitte des 16. Jahrhunderts allein

in diesem Ort und in der Umgebung ca. 600.000 Liter Wein gekeltert wurden.

Da der Weinverbrauch in den furstlichen Residenzen enorm hoch war und auch
die Beamtenschaft einen Teil ihrer Entlohnung in Naturalien, also auch in
Wein erhielt, war eine entsprechende Vorratshaltung erforderlich. Dazu dienten
die in vielen Schlosskellereien vorhandenen riesigen F&sser, so zum Beispiel
das Heidelberger Fass auf dem Schlossberg und das Riesenfass auf der Feste
Konigstein, das angeblich 850 Fuder, also ca. 800.000 Liter fasste. Das berihmte -
bis heute erhaltene - groRe Fass im Heidelberger Schloss diente einerseits
der Lager- und Vorratshaltung, andererseits aber auch der Mischung unter-
schiedlicher Qualitaten und Sorten. Da die Untertanen verpflichtet waren, den
Wein-Zehnten an die Herrschaft abzuliefern, kamen die Lieferungen aus
Hunderten von Gemeinden unterschiedlichster Lagen, Saure- und Alkoholgehalte.
Im Fass entstand dann daraus ein gigantisches Cuvé von mittlerer Qualitét.
Der beriihmteste Saufer im Heidelberger Schloss war der Uberlieferung nach
Klemens Perkeo, ein aus Tirol stammender Zwerg, der um 1720 als Hofnarr

des Kurfursten Karl Philipp am Hofe in Heidelberg lebte und wohl einen
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unstillbaren Durst hatte. Dass er tatsédchlich das Heidelberger Riesenfass leer
getrunken habe, ist unwahrscheinlich, da dieses tber 200.000 Liter fassende, zehn
Meter lange und sieben Meter Durchmesser aufweisende Gebinde erst 1751

erbaut wurde.

Erst durch den dramatischen Bevolkerungsrickgang wahrend des Dreil3igjahrigen
Krieges und die Klimaverdnderung der sogenannten Kleinen Eiszeit kam der
Weinbau in unserer Gegend fast vollig zum Erliegen. Zahlreiche Gewann-
Bezeichnungen in unseren Gemeinden weisen aber bis heute auf die frihere
Nutzung dieser Flachen als Weingarten hin, so zum Beispiel der Sidhang des
zwischen Eggenstein und Neureut gelegenen Hochgestade-Sporns. Ersatzgetrank
war in der Folge Most aus Apfeln und Birnen. Aber noch bis in die 1950er Jahre
fanden sich fast in jedem bauerlichen Anwesen entlang der Hausfassaden
Rebenspaliere fir einen bescheidenen Haus-Wein. Eine kleine Gastwirtschaft mit
Obstmuihle und Kelterpresse Ecke Bahnhofstral3e und Ludwigstral3e firmierte bis in
die 1950er Jahre unter dem Namen ,Rebstockle®. Im 19. Jahrhundert kauften die
hiesigen Wirte ihren Wein vor allem im badischen Oberland und in der Pfalz.

Da nach dem Ersten und dem Zweiten Weltkrieg die Sudpfalz und ab 1945
auch Sudbaden franzosisch besetzt waren, kam der Warenverkehr zwischen
den Besatzungszonen weitgehend zum Erliegen. Also wurde heftig geschmuggelt.
Die Fischer der Region transportierten auf ihren Nachen die wertvolle Fracht
in den Fassern bei Nacht und Nebel Uber den Rhein und auch mancher
entwichene Kriegsgefangene fand auf diesem Weg zurlick in die Heimat.
Nach der Offnung der Grenze zwischen franzésischer und amerikanischer
Besatzungszone bei Durmersheim konnten die Wirte auch wieder in Sidbaden
einkaufen. Weine wie Katzenstriegel, Zeller Schwarze Katz, Gimmeldinger
Meerspinne, Durkheimer Feuerberg, Wieslocher Freischiitz und Kleine Reblaus
waren damals die Spitzenreiter auf den Getrankekarten zu Kirchweih, den

Vereinswinterfeiern und anderer Veranstaltungen.

In den Kaufladen des Ortes waren spatestens seit der Zeit um 1900 auch schwere
Sudweine im Angebot. Malaga und Tarragona aus Spanien, Samos von den
griechischen Inseln, Tokayer aus Ungarn und aromatisierte Weine wie den

Moscato und Cinzano aus Italien waren zusammen mit selbstgebackenen
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Biskuitstangen (,Wolfszahne®) ein typisches Mitbringsel bei einem Wadchnerinnen-
Besuch. Heute koénnen wir unseren Weinbedarf bei den ortlichen Geschaften,
wie zum Beispiel der Vinothek Melter oder der Getrankehandlung Schafer, decken.

Die Kenntnisse Uuber die Weinbereitung sind bei uns weitgehend verloren
gegangen, deshalb noch ein paar Ausfihrungen: Der Weinbau entwickelte sich
im Laufe der Zeit zu einer wahren Wissenschaft, die sich primar auf die
Auswahl der anzupflanzenden Rebsorten, deren Kreuzungen und Anbau-
methoden bezog. Erntezeit, Reifegrad, Edelfaule u.v.m. war zu bericksichtigen
und es wurden besondere Verfahren entwickelt, bei denen ein Teil der gelesenen
Trauben zunachst auf Strohmatten in der Sonne angetrocknet und erst dann
gekeltert wurden, um eine hoéhere Zuckerkonzentration in den dann gepressten
Traubenmosten zu erreichen — ein Verfahren, das bis heute in Siditalien zur
Anwendung kommt. Urspringlich mussten die gelesenen Trauben zunachst
in grolRen Bottichen mit den FufRen gequetscht und erst dann in gewaltigen
Einbaum-Torkeln ausgepresst werden. Der Begriff Torkeln bezieht sich auf das
Anziehen bzw. Drehen eines Holzgewindes, das den Pressbaum durch einen
Hebeleffekt auf das Pressgut driickt. Der beim Keltern der Trauben bereits ohne
Druck abflieende Saft wurde als Vormost bezeichnet, der von besonderer Gite
und SuRe war. Durch natirlichen Hefeeintrag begann nun ein Garungsprozess,
bei dem der Most nun eine milchig-weil3e Farbe annahm und als Federweil3er
bezeichnet wird. Beim weiteren Garvorgang, der mit einer starken Kohlesaure-
entwicklung verbunden ist, entwickelt sich bereits Alkohol und der Most wird nun als
Sauser oder Rauscher bezeichnet. Traubenmost wird auch fir die Herstellung
von Mostrich, Pektin und Mostsirup verwendet. Je nachdem, wie lange der
ausgepresste Traubensaft auf der Maische stehen bleibt, Gbertragen sich die Farbe
der Traubenschalen wie auch verschiedene Geschmacksstoffe auf den Rohmost.
In bestimmten Regionen Suddeutschlands konnte diese Behandlung bis zu 20 Tagen
dauern. Oft konnte der ausgepresste Traubentrester noch einmal mit Wasser
angesetzt und zur Garung gebracht werden. Diese Maische konnte dann
nach abgeschlossener Garung gebrannt, also destilliert werden, um daraus einen
Schnaps zu gewinnen, der - je nach Herkunftsregion - als Tresterschnaps, Marc

oder Grappa bezeichnet wird.
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Fur die Sektherstellung nutzten die Winzer die Nachvergarung der Restsife in

der Flasche, die zu der gewiinschten Kohlesaureanreicherung fuhrte.

Als Bowlen werden Mischgetranke aus Wein, Sekt, Likdren und Schndpsen unter
Zugabe von Frichten wie Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche, Ananas oder
Blattpflanzen, wie zum Beispiel Waldmeister, bezeichnet. Eine besondere Form der
Kidhlung der Sommer-Bowle findet sich bei der sogenannten Kalten Ente. In eine
glaserne Kanne mit Metallmindung wird dabei ein geschlossenes Glasgefall mit
Eiswirfeln in die Bowle eingehangt, um diese zu kuhlen, ohne dass das
Eiswasser die Mischung verdinnt. Eine solche dekorative Kanne aus der Zeit

der Jahrhundertwende ist in der Ausstellung zu sehen.

Vor allem in den 1960er Jahren kam der altbewahrte Rumtopf wieder in Mode. Die
fur langere Zeit in hochprozentigem Rum eingelegten Frichte waren damals

als Bestandteil von Dessertvariationen sehr beliebt.

Aus Beeren - wie zum Beispiel Heidelbeeren oder Johannisbeeren - gekelterte
Moste werden nach abgeschlossenem Garvorgang und entsprechender Filtrierung
als Beerenweine bezeichnet. In der Region zwischen Kraichgau und Schwarzwald,
so zum Beispiel in Karlsbad-Langensteinbach, galt der aus Johannisbeeren
gekelterte Hansa-Most als heimtickisches siffiges Getrank, was ihm die

zusatzliche Bezeichnung ,Handelstifter” eintrug.

,Heiliger Wein"

Der Wein spielt in der christlichen Lehre eine bedeutende Rolle. In der Bibel
finden sich zahlreiche Textstellen, die mit Wein in Verbindung stehen. Einer
der bekanntesten und popularsten Beispiele ist das Weinwunder bei der Hochzeit
zu Kanaa, wo Jesus Wasser in Wein verwandelte. Seine Aussage ,Ich bin der
Weinstock und ihr seid die Reben* ist bereits ein deutlicher Hinweis auf
die Eucharistie, das heif3t, die Konsekration des Brotes und Weines beim
Abendmahl. Beim letzten Abendmahl reichte Jesus seinen Jingern den Kelch
mit den Worten: ,Trinket alle daraus; das ist mein Blut des neuen Bundes,
welches vergossen wird fur viele zur Vergebung der Sinden* (Matthaus 26) - eine

Aussage, die in der Folge zu einem entscheidenden Bruch in der Kirche
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fuhren sollte. Die wirkliche Wandlung des Abendmahlweines und der Hostie
zum realen Blut und Korper Christi war einer der zentralen Streitpunkte
der reformatorischen Bestrebungen, die von Luther, Calvin und Zwingli ausgingen.
Bis heute bleibt im katholischen Ritus der Genuss des Abendmahlweines allein
dem Priester vorbehalten. Im evangelischen Ritus dagegen nimmt die gesamte
Gemeinde Anteil an Brot und Wein. Heute wird bei vielen Kirchengemeinden
anstelle von Wein Traubensaft angeboten.

Cocktails und Mixgetranke

Auch das Trinkverhalten ist Modestromungen unterworfen. Und nachdem in
den 1920er und 30er Jahren Likére und Schnapse neben Bier und Wein
dominierten, waren ab den 1950er Jahren Cocktails angesagt. Die Bundesburger
bemuihten sich damals redlich, den American way of life zu imitieren. Neben
Whiskey und Gin waren es vor allem Cocktails, die nun zu jeder Party gehdrten.
Ob ,Korea“, ein Gemisch aus Rotwein und Cola, ,Gin orange” oder ,Whiskey Cola“
und zahllose andere Cocktailrezepte gemischt mit Martini, Cinzano, Curagao und
anderen Spirituosen, inspirierten viele Hobbymixer. Jedes Haus bendtigte unbedingt
eine Kellerbar, oft im Westernlook mit Schwartenbrettern und Wagenradern oder
Seefahrerromantik mit Netzen, Ankern und aufgemalten Seejungfrauen. Da die
Raumlichkeiten in der Nachkriegszeit oft beengt und das Platzangebot bescheiden
war, fanden die wenigsten einen Sitzplatz. Wer zum Tanzen sein Glas abstellen und
anschlieBend wieder finden wollte, musste dieses natirlich kennzeichnen oder
an der Farbe erkennen. Verschiedenfarbige Glaser waren daher angesagt und wo
dies nicht genigte, sorgten kleine Glasanhanger mit bunten Figirchen und
Symbolen, oft kombiniert mit Partystickern gleicher Motive, fur ein sicheres
Identifizieren des eigenen Glases. Wie viele der winzigen Glasanhanger zu

fortgeschrittener Stunde aus Versehen verschluckt wurden, kann man nur erahnen.

Die Partysticker, Partyspiel3chen oder -harpunen waren erforderlich, um (je nach
Getrank) Puschkin-Kirschen, Oliven, Silberzwiebelchen, Ananasstiickchen und
Obstbestandteile von Bowlen aufzuspiel3en und sicher in den Mund zu befdrdern.
Ordentlich auf oft fantasievollen Standerchen aufgehangt oder eingesteckt, standen

diese Glaser-Merker wie auch die verschiedenfarbigen Saft-, Cocktail-, Cognac-
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und Becherglaser in grazilen Drahtgestellen eingehangt, im verglasten Teil des
Buffets bereit. Farblich am auffalligsten waren die knallbunten Trinkgefal3e
aus verschiedenfarbig eloxiertem Aluminium, Uberwiegend auf palettenfGrmigen
Tableaus dekoriert. Nicht umsonst wird der bei uns als Nierentischzeit bekannte Stil
in den angelsachsischen Landern als Paletten-Stil bezeichnet. Uberhaupt musste
alles seine Ordnung haben! Selbst fur Kronkorken-Offner und Korkenzieher gab es
spezielle Halterungen und Gestelle, manche in Form fantasievoller Drahtmannchen

und Gnom-Figuren.

Glaseruntersetzer aus den verschiedensten Materialien waren wie auch Knabber-
schalchen fir Erdnisse und Salzletten ein absolutes Muss. Flaschenstopfen
zum VerschlieRen bereits entkorkter Flaschen gab es in unzahligen figurlichen
und geometrischen Formen zu kaufen und neben Ziegenbock, bestrumpftem
Damenbein und sogar einer Eisenhower-Blste aus der Nachkriegszeit waren

der Fantasie keine Grenzen gesetzt.

Cocktailshaker aus Glas, Metall und Kunststoff, vielfach mit Cocktailrezepten
bedruckt, durften ebenso wie Eiseimerchen und -zangen, Obstmesser sowie
EisstoRel in keiner Hausbar fehlen. Unentbehrlich waren auch Saftpressen fir
Orangen und Zitronen, Trinkhalme, Cocktail-Rihrer und Rezeptblcher.
Spatestens seit dem ersten James-Bond-Film wusste jeder, was bei einem

Cocktail mit ,geschiittelt* oder ,gerihrt* gemeint war.

Hochzeits-, Jubilaums-, Preis- und
Ehrenpokale

Schon im Mittelalter waren beim Adel, in gréReren Gemeinden, bei Zlnften,
Schitzengesellschaften und in gro3birgerlichen Haushalten Willkomm-Pokale
Ublich, die bei offiziellen Anlassen dem Besucher gereicht wurden. Um Mitglied
in bestimmten Gruppierungen, Zirkeln, Vereinen und Zinften zu werden, gehorte
in der Regel ein Aufnahmeritual, bei dem ein Willkomm mdoglichst in einem Zug
zu leeren war. Deren Fassungsvermoégen war oft erstaunlich grol3. Auch firstliche
und bdrgerliche Damen scheinen damals durchaus trinkfest gewesen zu sein.

So ist uberliefert, dass der silberne Willkomm der Philippine Welser, der Gattin
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des Erzherzogs Ferdinand, auf Schloss Ambras in Tirol stolze drei Mal3, also gut

vier Liter, fasste.

Wertvolle Pokale aus den verschiedensten Materialien waren beliebte Gast-
geschenke und zierten die Schaubuffets hofischer oder grol3burgerlicher Haushalte.
Im handwerklichen und burgerlichen Milieu waren es vor allem Glaser sowie
Kannen und Kriuge aus Keramik und Zinn, die zu feierlichen Anlassen, wie
Gesellen- und Meisterfeiern, Hochzeiten, Geburtstagen, Amtsjubilden und als
Freundschaftsgaben verschenkt oder genutzt wurden. Bei der in der Ausstellung
gezeigten Zunftkanne der Béacker, Metzger und Schneider in Achern aus der Zeit
um 1710 handelt es sich um eine Leihgabe des Badischen Landesmuseums
Karlsruhe. Die ausgestellten Hochzeitskriige aus der Zeit zwischen 1780 und
1938 reprasentieren fast die ganze Bandbreite der damals verwendeten
Materialien. Der Deckelhumpen aus Zinn von 1789 tragt die Inschrift ,Gottlicher

Segen, glickliche Zeiten winschen wir als Freunde euch allen beiden!*

Der Weinkrug aus Durlacher Fayence von 1834 nennt auch die Namen des
Besteller-Paares, namlich den Ziegeleibesitzer Johann Ludwig Schnirer und seine
Frau Caroline, geborene Dirr. Der grof3e Soufflenheimer Krug aus bleiglasierter
Irdenware tradgt in einem Herz die Jahreszahl 1938. Sehr beliebt als
Hochzeitsgeschenke waren auch die groRen glasernen Zinndeckelkannen,

die sowohl fir Wein als auch fur Bier genutzt werden konnten.

Als Ehrenpreise fur besondere Leistungen bei Gesangs-, Musik-, Schitzen-,
Kegel- und Sportvereinen, bei der Feuerwehr und Berufsverbdnden zu
Betriebsjubilden waren Trink- und Schenkgefalle allgemein Ublich. Die als
Belohnung fur Verdienste um einen Verein oder fur den regelmaRigen Besuch
der Ubungsabende oder Chorproben, als Trostpreise beim Preisfischen der
lokalen Anglervereine, aber auch als Erinnerungsgaben von Gemeinden, Firmen
und sogar dem badischen Furstenhaus vergebenen Ehrenbecher waren Ansporn
und sichtbares Zeichen personlicher Einsatzbereitschaft. So zeichnete der
GroR3herzogliche Hof verdiente Bedienstete mit einem Ehrenbecher aus und
zu Regierungsjubilaen oder der Verabschiedung hoher Offiziere bereicherten

wertvolle Geschenke das Tafelsilber der Einheit oder des Jubilars.
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Als Beispiele dafur finden sich in der Ausstellung eine glaserne Weinkanne mit
silberner Montierung fur ein Thiringisches Infanterie-Regiment und ein Sektkihler
aus der Zeit des Ersten Weltkriegs, der dem Kommandanten des Marineluftschiffes
L 35 gewidmet ist.

Sogenannte Preis- oder Ehrenpokale werden auch heute bei vielen
kulturellen und sportlichen Ereignissen Ubergeben. Waren sie im 18. und 19.
Jahrhundert wirklich noch als Trinkgefal3e gedacht und gearbeitet, wie einige
Beispiele in unserer Ausstellung zeigen, haben sie heute nur noch eine rein
dekorative Funktion. Durch die Renaissance der Hausbrauereien, die in den
letzten zwanzig Jahren einen Boom erlebten, gibt es - glucklicherweise auch in
unserer Gemeinde - wieder eine Brauerei, das Andreasbréau. Diese Hausbrauereien
bieten Uberwiegend hauseigene Bierkannen an, in denen das Bier mit nhach Hause

genommen werden kann.

Studentenkrtige

Gaudeamus igitur: ,Lasst uns frohlich sein!”

Hohepunkte ritueller Saufgelage finden sich vor allem bei studentischen
Verbindungen des 18. und 19. Jahrhunderts. Zu den Ublichen Brauchen gehdrte
das Trinkkomment, das studentische Zech- und Saufrecht. Die verschiedenen
Nationen und Landsmannschaften zeichneten sich natirlich auch durch eine
soziale Funktion aus, die Hilfe und Unterstitzung fur ihre Mitglieder bot, oft
gefordert durch ehemalige erfolgreiche Mitglieder der Verbindung, den sogenannten
Alten Herren. Zahlreiche spezielle Trinkbrauche waren in der Kneipe, dem
Verbindungshaus, ublich. So beispielsweise das Reiben eines Salamanders
(ad exercitium salamandri). Gezahlt bis drei wird nun das Glas oder der Krug auf
der Tischplatte gerieben, dann auf das Kommando ,bibite“ (trink!) auf einen
Zug geleert und das Glas anschlieend hart auf den Tisch zurlckgesetzt.
Wettstreite im Konsumieren alkoholischer Getrdnke waren Trinkspiele, wie die
Bier-Uhr, die Bier-Messe, der Furst von Tosen, das Bierjungen-Trinken u.v.m.
Zahllos sind die studentischen Trinklieder, die zum Teil bis heute noch in den

Verbindungen gesungen werden.
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Bei den Schlaraffen, einer 1859 in Prag gegrindeten Vereinigung mit heute
Uber 800 Tochtergesellschaften, wird den akademischen Vortragenden von
Liedern, Geschichten oder Gedichten mit Quell (Bier) oder Lethe (Wein)

zugetrunken. IThr Wappenzeichen ist der Uhu und Lulu ihr internationaler Gruf3.

Scherz- und Musikgefafse

ScherzgefalRe aller Art waren seit der Renaissance vor allem in der adligen
und groBBburgerlichen Gesellschaft sehr beliebt. Spezielle Formen und
Funktionen wiesen auf bestimmte Verwendungszwecke hin — oder auf die
Absicht, den Trinkenden zu foppen. So sorgten GefalRe mit zusatzlichen
versteckten Offnungen dafir, dass der Benutzer sich unweigerlich mit dem
Getrank ,vertrielte”. Es gab Sturzbecher (ohne Ful3), die in einem Zug geleert
werden mussten oder Glaser, die mit einem Glockchen versehen waren, um nach
dem Leeren des Glases den Mundschenk herbei zu rufen. Flaschen in Form
von Menschen, Tieren, Pistolen, Kanonen und sogar in Form des Ful3ball-
Weltmeisterpokals waren Sonderanfertigungen der friheren Glashitten und
auch der heutigen Flaschenindustrie. Mehrere Beispiele fir diese ScherzgefalRe

finden sich in unserer Ausstellung.

Gesang und Musik waren immer Bestandteil frohlicher Feste, von Hochzeiten,
Vereinsfeiern und Gelagen aller Art. Dass jedoch die TrinkgefalRe, Likérflaschen
oder Serviergarnituren selbst musizieren, war schon etwas Besonderes.
Mit kleinen Spieluhren ausgestattet, erheiterten solche Trinkspiele die Gaste.
Interessanterweise musizieren die Glaser, Flaschen und Karaffen nur, wenn
sie angehoben werden. Die Hausfrau konnte also theoretisch hdren, wenn
der liebe Gatte an die Flasche ging oder zum Glas griff. In der Ausstellung
ist dieser Gefalityp mit einem ROmerglas, einer Likorflasche auf Kupfersockel,
einer Bols-Likorflasche mit Spielwerk und tanzender Ballerina sowie einer

Serviergarnitur mit Karaffe und vier Glasern in einem Oldtimer-Modell vertreten.
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Trinkspriche und Weisheiten

Zum Teil sehr deftige, oft auch erotische, Trinkspriiche finden sich in der
Literatur, in studentischen Liederblchern, auf TrinkgefaBen und als Widmungen

in Freundschafts- und Gasteblichern.

e Wasser, Most, Schnaps, Bier und Wein - die letzten vier, die schmecken fein!
e Es trinkt der Mensch, es sauft das Pferd, doch manchmal ist es umgekehrt.
e Es trinkt der Mensch, es sauft die Kuh, am Stammtisch geht’s verkehrt oft zu.
e Des, was i esse dad, kanne a drinke!
e Ob Burger oder Edelmann, ein starker Trunk oft schaden kann!
e Schnaps, das war sein letztes Wort, dann trugen ihn die Englein fort.
e Alter Wein und junge Weiber, sind die besten Zeitvertreiber.
e Ein Madel im Arm, ein volles Glas Wein, was konnte im Leben wohl schdner sein!
e Rosmarin und Thymian wachst in unserem Garten.
Jungfer Annchen ist die Braut - kann nicht langer warten.

Roter Wein und weil3er Wein, morgen soll die Hochzeit sein.

e Oh, du holder Gerstensaft, wie starkst du meine Glieder.
Dem Vater hast du’s angetan, mit mir fangst du es auch nun an.

e Dem Kinde, wenn’s auch schreit und stéhnt, wird friih die Flasche abgewdhnt.
Doch das ewige Kind im Mann gewdhnt sie sich dann wieder an.

e Alkohol, oh Alkohol - du bist mein Feind, das weif3 ich woh!!
Doch in der Bibel steht geschrieben, du sollst auch deine Feinde lieben.

e Das erste Bier, das l6scht den Durst, ein zweites stimmt mich heiter.
Nach dreien ist mir alles Wurst, dann sauf ich einfach weiter!

e Das Wasser gibt dem Ochsen Kraft, beim Menschen braucht's den Gerstensatft.
Drum danke Gott, du lieber Christ, dass du nicht ein Rindvieh bist.

e Auch Wasser wird zum edlen Tropfen, mischt man es mit Malz und Hopfen.

e Lieber Mond, du hast es schwer, hast allen Grund zur Klage.
Du bist nur 12 Mal voll im Jahr, ich bin es alle Tage!
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Wir trinken Schnaps, wir trinken Wein im Sitzen, Stehen und im Liegen.
Und wenn wir einmal Englein sind, trinken wir sogar im Fliegen!

Essen ist ein Bedirfnis des Magens, Trinken ein Bedurfnis der Seele.
Essen ist ein gewdhnlich Handwerk, Trinken eine Kunst.

Wer nicht liebt Wein, Weib, Gesang, der bleibt ein Narr sein Leben lang.

Herrlich ist fur alte Leute — Biskuit und Burgunder rot
und zuletzt ein sanfter Tod. Aber spater - noch nicht heute!

Der Bacchus nahm mein Haupt mir ein, drum sind die Fuf3e nicht mehr mein.

Wenn ich deinen Hals berihre, deinen Mund an meinen fuhre - ach, wie sehn ich
mich nach dir, hei3geliebte Flasche Bier!

Brider, lasst uns weiter trinken, bis wir mude niedersinken.

Brider, stol3t die Glaser an: Hoch lebe der Reservemann!

Im tiefen Keller sitz ich hier, bei einem Fass voll Reben.

Trink und iss, Gott nicht vergiss. Bewahr* dein Ehr, Dir wird nicht mehr!
Essen und Trinken halt Leib und Seele zusammen.

Wer lang trinkt, lebt lang.

Und ist das Leben noch so schwer, es gibt ja Schnaps und auch Likér.
Wer Sorgen hat, hat auch Likor.

Wein und Bier, die munden mir.

Im Wein liegt Wahrheit.

Der had sei ganz Gerschtl versoffe!

Des isch e Schnapsdrossel!

Wenn'd Arwed a Fass war, dad der’s ned asteche!

Wenn i g’'wissd had, wie gud Wasser schmeckd, hadde mei Heisel noch.
Hasch du dei letschdes Geld versoffe, kannschd blof3 noch uff en Spender hoffe!

Drink endlich dei Glas voll leer!
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Funkelt Rotwein dir im Glas, macht das Leben richtig Spal3.
Sport ist Mord — nur Sprit halt fit!

Wo friher meine Leber war, ist heute eine Minibar!

Iss was gar ist, trink was klar ist, red* was wahr ist.

Wer tanzt, hat blof3 kein Geld zum Saufen.

Ob ich morgen leben werde, weil} ich freilich nicht.

Aber wenn ich morgen lebe, dass ich dann auch trinken werde,
daran zweifle nicht.

Der Saufer stirbt, aber der Abstinenzler auch!

Es macht nicht dick, es macht nicht rund, trink Wein und Bier, das halt gesund.
Schone Glaser machen noch keinen guten Wein.

Hast du recht viel Schaum im Krug, tut das dem Wirte sicher gut!
Sieh dich wohl fir, Schaum ist kein Bier!

Schaum macht auch den Krug voll!

Beim Bierkrug aus Stein, siehst du nicht, wie tief der Schaum geht.
Schlecht eingeschenkt ist auch gut verdient!

Beim Optimist ist das Glas noch halbvoll, beim Pessimist schon halb leer.

Trink, trink, Briderlein trink...

Ein Prosit, ein Prosit der Gemitlichkeit...

Ein Gulden im Beutel und Wein im Becher, da freut sich jeder brave Zecher.
Keinen Kreuzer im Beutel mehr, da bleibt mein Becher heute leer!

Das Bier hat einen schonen Foarm (Schaum), vor Mitternacht gehn wir ned hoam!
Durst ist schlimmer als Heimweh!

Rinnt der Schnaps dir durch die Kehle, hupft vor Freude deine Seele!

Wenn's der Seele gut tut, kann’s der Leber nicht schaden!

Mer kann schon middem Gaul fort un middeme Aff ham komme!
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e Stehst du beim Wirte in der Kreide, diese Wirtschaft kiinftig meide!

e Isch’s Kerbholz voll un de Beidel leer, dann isch des Lewe richdich schwer!

e Rotwein ist fur alte Knaben eine von den besten Gaben!

e Guter Messwein macht auch lustige Ministranten.

e Wenn'd Lewwer hie isch, saufe mer uff de Milz weider!

¢ Ich wiinsch mir nen Biersee so grol3 wie de Schliersee!

e Wie kam gestern ich ins Nest, bin scheint’'s wieder voll gewest!

e Die Weiber und der Suff, die reiben den Menschen uff.

e Ein Madel im Arm, ein Glas in der Hand — wem geht es besser im ganzen Land?
e Ohne Brot und Wein friert die Liebe ein.

e Solang da drunt am Platzl no steht des Hofbrauhaus,
solang geht au die Minchner Gemutlichkeit ned aus.

e Wer Wein sauft, siindigt. Wer Wein trinkt, betet. Also lasst uns beten!

e Und ging in der Wirtschaft ein Krug zu Bruch, sagte die Gro3mutter:
"Der Haffner bett a um sei taglich Brot!"

Alkohol im Strafdenverkehr

Bis in die 1950er Jahre gab es keine Obergrenzen fiur noch zulédssige
Blutalkoholgehalte im Stralenverkehr. Mit dem standig steigenden Verkehrs-
aufkommen nahm die Zahl der alkoholbedingten Unfalle im Stral3enverkehr, aber
auch im Arbeitsalltag stetig zu. Nach und nach rang sich die Politik dann doch
zu gesetzlichen Regelungen fir Obergrenzen bei Alkohol durch. Der BGH legte 1953
eine Obergrenze von 1,5 Promille fest. 1973 setzte der Bundestag die Grenze auf
0,8 und 2001 auf 0,5 Promille herunter. Bei einer kleinen Figurengruppe aus 1950er
Jahren in der Ausstellung halt eine Schimpansen-Mutter mit Kind ein Schild
mit folgendem Text mahnend in die Hohe: "Fahr nie mit einem Affen - auch mit

keinem kleinen!"
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Die gezeigte Ausstellung im Heimatmuseum bietet nur eine Auswahl von
Exponaten zu diesem fast grenzenlosen Thema. Im Badischen Landesmuseum
in Karlsruhe, im Wiurttembergischen Landesmuseum in Stuttgart, im Historischen
Museum in Speyer sowie im Kurpfalzischen Museum in Heidelberg finden Sie

viele Highlights zu den hier erwahnten Themen.

Wolfgang Knobloch

Besonders danke ich folgenden Leihgebern und Schenkern:

e Badisches Landesmuseum Karlsruhe

e Chorgemeinschaft Liederkranz Eggenstein 1907 e.V.

e Karl, Ursula und Holger Heyl, Eggenstein-Leopoldshafen
e Ursula Hess, Eggenstein-Leopoldshafen

e Evangelische Kirchengemeinde Ru3heim

e Hildebrand Flohr, Stutensee

¢ Helga und Klaus Janzon, Eggenstein-Leopoldshafen

e Helga und Peter Kahrau, Eggenstein-Leopoldshafen

e Waltraud und Hans-Peter Kirste, Eggenstein-Leopoldshafen
¢ Hans Knobloch, Eggenstein-Leopoldshafen

¢ Helmut Knobloch, Eggenstein-Leopoldshafen

e Gerhard Kube, Eggenstein-Leopoldshafen

e Franz Kuch, Eggenstein-Leopoldshafen

e Karin und Helmut Lang, Eggenstein-Leopoldshafen

e Heidrun Metzger, Stutensee

e Hannelore Ohlmeyer, Eggenstein-Leopoldshafen

e Musikverein Lyra Eggenstein e.V.

e Karl Leis, Karlsruhe

¢ Isolde und Gunter von Quast, Eggenstein-Leopoldshafen
e Horst Schach, Karlsruhe

e Sigrid und Horst Scholer, Eggenstein-Leopoldshafen

e Erika Schiitz, Eggenstein-Leopoldshafen

e Elisabeth Send, Eggenstein-Leopoldshafen

¢ Reinhold Singer, Eggenstein-Leopoldshafen

e Herbert Tatsch, Eggenstein-Leopoldshafen
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