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Vorwort

Mit der Herausgabe dieses 3. Teiles, der den Obstbau, die Beerenzucht und
den Rebbau umfaht, und der in der Hauptsache bereits mit der letztjahrigen
Lieferung der Kulturpflanzen druckfertig vorlag, ist die neue Schaffhauser Volks-
botanik abgeschlossen.

Ich habe mit dieser Neubearbeitung einen Wunsch meines lieben Freundes
Arthur Uehlinger erfillt, und ich danke ihm herzlich fiir alle Unterstiitzung.
Gegenliber der 1. Schaffthauser Volksbotanik aus dem Jahre 1927 (134 Seiten)
wurde diese 2. Auflage fast vollstdndig umgearbeitet und erscheint stark er-
weitert (385 Seiten). Ich danke zum Schluff nochmals all den Frauen und Herren,
die mir seit 1920 immer wieder wertvolle Mitteilungen haben zukommen lassen.
(Liste der Mitarbeiter siehe . Teil Seite 10 und 11, II. Teil Seite 9 und 10.)

Besondern Dank gebiihrt folgenden Personen, von welchen ich auf Anfrage
bereitwillige Auskiinfte und Beitrdge fiir die vorliegende Arbeit erhalten habe :

Bendel, Walther, Kiifermeister, Schaffhausen
Bernath, Erwin, Grafiker, Thayngen

Bernath, Martin, zum Hammen, Thayngen
Gasser-Wanner, E., Schleitheim

Gnadinger, Karl, Landwirt, Wiesholz-Ramsen
Hauenstein, W., Gdrtnerei, Rafz

Keller, Alfred, Dr. phil., Redaktor, Bern

Keller, Theo, Lehrer, Thayngen

Kobel, A., Dr., Prof., Wéadenswil

Marti, Paul, Direktionssekretdr, Schaffhausen
Meyer, Arthur, zur Farb, Hallau

Munz, E., Direkfor, Hallau

Mosmann, Margrit, Staatsarchiv, Schaffhausen
Neck, Karl, Dr. theol., Pfarrer, Dérflingen

Ruh, Ernst, alt Direktionssekretdr, Schaffhausen
Schwaninger, Karl, Dr. phil., Stein am Rhein

Stoll, W., Forstverwalter, Osterfingen

Uehlinger, Otto, Lehrer, Schaffhausen

Wackerlin, O., kant. Obst- und Weinbaukommissér, Léhningen
Widmer, Emil, Reallehrer, Neuhausen am Rheinfall

Schafthausen, im Marz 1954,

Georg Kummer.






I. Das Obst und der Obstbau

Unter Obs, mhd. obez, obz (das t am Schlusse ist erst in neuerer Zeit angehéangt
worden) verstand man einst alle effbaren Baumfriichte, neben Apfeln, Birnen,
Kirschen, auch die Friichte der Vogelbeerbdume und die Eicheln. Die Baume
nannte man baérhatt, d. h. fruchtbar, fruchttiragend (Idi. 1V, 1477). In der &ltesten
Schafthauser Holzordnung vom Jahre 1527 wird geboten: «Es sol auch nieman
abhowen dehain barend Bom, die sigen haimisch oder frémbd und standen in
Holz oder Feld'». In der Neuhauser Offnung von 1554 steht die Bestimmung,
dah niemand bérhafte Bdume, welcher Art sie auch seien, weder auf der All-
mend noch in Holz und Feld, abhauen diirfe®. Im Lehensverirag bezliglich den
Wetzenhof in Géachlingen wird 1485 festgelegt, dafj an Ops, «es seyen opfel,
bieren nuff oder anderes» kein Zehnten gegeben werden miisse. Am 22. April
1490 vertauscht Hans Stammhan von Beggingen eine halbe Juchart Acker gegen
eine Hofstatt mit Garten des Klosters Allerheiligen in Beggingen, wobei sich
das Kloster einen auf der Hofstatt stehenden Apfelbaum vorbehilt. Das zeigt
die Wertschatzung der Obstkultur durch das Kloster (Urkundenregister Nr.3380).
1786 beschlieht die Gemeindeversammlung Géchlingen: «Es soll niemand an
das Ops gehen, bei Straf von 1 Gulden. Und so ein Kind einen solchen Frevel
getan, so soll es in das Barhiilisli (Arrestlokal) gesetzt werden®.

«Obsen» bedeutet Obst ernten. Im Idiotikon (l,62) erwdhnt Sulger von Stein
am Rhein die Redensarten: «Spoot Ops liit lang», ferner «Riif Ops s6ll me
glinne im wachsige Moo». Die Redensart: «Mi tarf nid as uuriiff Ops» ist eine
Warnung vor unmoralischer, straibarer Handlung. Opsmoose (Obstflecken)
gond nid uus. Obs giinne (Obst pfliicken).

1. Der Apfelbaum (Pyrus Malus)

Opfel (Einzahl und Mehrzahl), Opfelbomm. Ahd. apful, apfil, pluralis epfil, mhd.
apfel, 6pfel. Um die Mitte des 18. Jahrhunderts werden in den Schaffhauser Rats-
protokollen und Mandaten die «Herddpfel» als «Erdapflen» bezeichnet. Bei
der Eiche und der Buche ist das gotische Wort akran, was efbare Baumfrucht
bedeutet, zu acher und ecker geworden (5. Neujahrsblatt, S. 84). Nun endigen
viele Namen von Apfelsortien auf acher, icher oder iker, im Ki. Schafthausen
z.B. Blauacher, Breitacher, Rotacher, Schmalzacher, Suuracher, Wiiacher oder
Rootocher, Sidocher, Schmutzlicher, Siilirlicher, Griieniker, Suuriker, Gelbiker.

1 Schaffhauser Volksbotanik I, 1953, S. 84, 87, 88, 90, 93.
2 Steinegger, A.: Geschichte von Neuhausen 1927, S. 50.
3 Biihrer, E. : Geschichte der Gemeinde Gachlingen, 1926.



Aus anderen Gegenden des Schweizerlandes werden im Idiotikon (I, 367—383)
noch viele solche Namen erwahnt. Farbe, Geschmack, Gestalt haben bei der
Namengebung bestimmend mitgewirkt, bei anderen die Verwendbarkeit, die
Zeit der Reife, sehr oft auch die Herkunft. Das Grundwort aber ist acher (gotisch :
akran). Die Zusammengehdrigkeit ist nicht sicher nachzuweisen, dart aber als
sehr wohl méglich angenommen werden. — Wortzusammensetzungen mit épfel
sind beim wilden Apfelbaum (5. Neujahrsblatt, S. 87) aufgefiihrt worden.

Der Vergleich mit der rundlichen Form des Apfels fiihrte zu folgenden Benen-
nungen: Harddpfel (Kartoffel), Goldopfel (gelbe Zwiebel des Tirkenbunds),
Rohkoépfel (Rohbollen des Pferdes), Schlootdpfel (rundliche Bildungen am Rosen-
strauch, verursacht durch die Gallwespe Rhodites rosae), Adamsopfel (Schild-
knorpel am Halse des Menschen). Kinder formen «Schuelerépfeln. Sie schneiden
einen Apfel quer durch in zwei Halften und zacken diese so aus, dah die Halften
wieder zusammengefigt werden kénnen.

Allerlei Aberglauben und Volkskundliches: Kann ein Madchen
einen Apfel schalen, ohne die Schale zu zerreiffen, so bekommt es einen Mann.
Um den Anfangsbuchstaben des Namens desselben zu erfahren, werfe es eine
unversehrte Apfelschale hinter sich, und der gewiinschte Buchstabe wird sich
auf dem Boden aus der Schale gestaltet haben. Um zu wissen, ob man geliebt
werde, halte man einen frischen Apfelkern an eine brennende Kerze. Zerspringt
er knallend, so wird man geliebt (Opfelchernli verchlépfe)*.

Zu einer «gwundrigen» Person sagt man: «Du wit de Buize und de Stiil wiisse».
Sollte sich jemand einer unangenehmen Sache unterziehen, so heifjt es: «Du
moscht halt i da suur Opfel biife, 6b d'wotsch oder nid.» Ist jemand lber eine
unangenehme Sache erbost, «so macht er e Gsicht, wie wener in en suure Opfel
bisse hett». Ein Magdlein mit roten Backlein «hat Baggli wene Kapanneropfili».
Von den Welledinger Maitli spottet man hingegen im Wutachtal :

Sechs Batze, sechs Opfel, sechs suur und sechs siieh,
Die Welledinger Maitli hend alli chrumm Fieh.

Einen faulen Buben foppen die Kameraden mit dem Verslein:

Opfelschnitz und Bireschnitz und géli Riiebli drunder,
Wenn en Fuulpelz 6ppis wiirt, so nimmt's mi wiirkli Wunder.

Droht einer den andern lastig zu werden, so sagen sie: Opfel, Bire, Nufj, mach
mer kein Verdrufs. Droht ein Kind einem andern mit einer Ohrfeige, so ruft es
ihm zu: «Bis still, oder gib der eins an Opfel.» Alte Leute, die wenig Zahne
mehr haben oder kleine Kinder, tond d'Opfel ratze oder chafle. Beim Backen
machte uns die Grolmutter im Herbst «ufj der Moltscheerete» ein Apfelbrét-
chen, indem sie einen ganzen Apfel mit Teig umhiillte und im Ofen buk. A.Keller

1 Meyer, Elisabeth: Unoth, S. 182 in Nr. 53 und S. 180 in Nr. 25.
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berichtet dasselbe von Ridlingen, nur nannte man dort den Teig, den man in
der Backmulde noch Zusammenkratzte, «Molteschorrete». In Riidlingen wurden
friher an jedem Hochzeitsessen «halbi Hochsigdpfel» aufgetischt. Das Essen
«fueri denn nid so und mi még glii wider». Saure Apfel wurden hiefiir beschnii-
ten, in etwas Wasser weichgekocht, welches mit Zucker, Zimmistengel und
Rotwein versetzt war.

Die letzten Apfel, Birnen und Nisse, welche an den Bdumen héngen geblieben,
waren den Dorfbuben verfallen. An Sonntagnachmittagen zogen im Spatherbst
ganze Rudel von Buben, mit Priigeln, Bengeln, Rebstecken bewaffnet, durch
die Baumgarten und schlugen und warfen dasjenige noch herunter, was bei der
Obsternte hangen geblieben war. Man betrachtete dies als ein gutes Recht
der Jugend und nannte den Brauch «Opfel siiechle», «Nuk siiechle». In den
Reben war das «Truube siiechle» Mode. Weil bei diesen Razzien mit den
Baumen und Reben wenig sorgfaltig verfahren wurde, haben die Behérden den
alten Brauch verboten.

Beim Pflanzen eines Obstbaumes wurde friiher in Riidlingen eine Steinplatte
in die Grube gelegt und der Baum darauf gesetzt. Komme der Baum zu tief in
die Erde, so bleibe er unfruchtbar. Auch in Thayngen hiefs es, man diirfe den
Baum nicht zu tief setzen, sonst bringe er keinen Ertrag. Das beruht auf Erfahrung
und ist kein Aberglaube.

Man fteilt die Apfel ein in «wildi und zwejeti, suuri und stieh;i, friieni und spooti,
Efdpfel und Moschtopfel, Opfel zum ab-em-Baum esse, Opfel zum Stiickle,
zum Teere, zum Chiiechle, zum Réatze, zum Moschte, Opfel, die man bald essen
mufs, weil sie sonst mehlig (mausch) werden und solche «zum Bhaalte», die erst
nach Neujahr oder im Friihling geniefbar sind. '

Schon die Leute der jiingeren Steinzeit sammelten Apfel zu ihrer Nahrung, was
die Ueberreste beweisen. In der Ndhe der Wohnstatten entstanden Kulturépfel.
Oswald Heer nannte sie «Pfahlbauépfel». Als zu Beginn der geschichtlichen
Zeit die Romer mit den Germanen in Beriihrung fraten, besafjen diese bereits
ihre Kulturdpfel. Zur Karolingerzeit erhielten die Kléster grofsje Bedeutung, und
in den Klostergarten wurden bessere Obstsorten aller Art ausgewéhlt und ge-
zogen. Als Sémlinge sind dann im Laufe der Jahrhunderte viele Tausend mehr
oder minder gute Lokalsorten entstanden, von denen einzelne allgemeine Wert-
schdtzung und groke Verbreitung erfahren haben. Von den Apfelsorten wird
spater noch die Rede sein.

Der Apfel ist eine sehr gesunde Frucht. Die wertvollsten und haltbaren Sorten
werden meist in frischem Zustande genossen. Gekocht als Stiickli oder Apfel-
mus bilden sie eine wertvolle Zugabe zum Mittagessen, und dann werden, be-
sonders in reichen Obstjahren immer noch gréhere Mengen gedérrt und bilden,
sorgsam im «Stlcklitrog» verwahrt, eine wertvolle Nahrungsreserve. Gegen-
tber friher ist wegen der Méglichkeit, fast das ganze Jahr hindurch frisches
Obst zu erhalten, das Obstddrren bei uns stark aus der Mode gekommen.

Von jeher ist auch ein erheblicher Teil der Apfelernte zur Mostbereitung
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verwendet worden. Die Friichte werden gemahlen und hernach ausgepreht.
Der siifie Saft ist besonders friiher der alkoholischen Gérung iiberlassen worden,
und so entstand ein Getrénk, das man in unserm Sprachgebrauch als «Most»
bezeichnete. Im Kanton Schaffhausen, der einen sehr ausgedehnten Weinbau
besafs und vor allem in frilheren Zeiten wegen des Vorherrschens der Elbling-
reben viel Weifwein lieferte, hat die Mosterei allerdings nie eine solche Be-
deutung erhalten wie in einigen anderen Kantonen, Als dann zu Anfang des
laufenden Jahrhunderts der Weinbau wesentlich eingeschrankt und der Wein-
bau Uberall auf Rotwein umgestellt wurde, haben unsere Bauern auch mehr
gemostet als frither. Mit der Zeit aber trat ein wichtiger Wandel ein, indem statt
des vergorenen Mostes der wertvollere Siikmost hergestellt wurde. Es ist das
grofe Verdienst von Prof. Miiller-Thurgau, des einstigen Direktors der
eidg. Versuchsanstalt in Wadenswil, als erster frisch geprehte Obstséfte ohne
Zusatz von Konservierungsmitteln haltbar gemacht zu haben. Nach jahrelangen
Versuchen, die um 1880 begonnen haben, veréffentlichte er eine Schrift Gber
die Siikmostherstellung durch das Pasteurisationsverfahren. Es bedurfte aber
noch des vollen Einsatzes von Lehrer Rud. Leuthold und Kaplan Ant. Gal-
liker bis der Gedanke der géarfreien Safte ernsthaft Boden gefaht hatte. Die
hduslich-bauerliche Stiimostbereitung erlebte ihren ersten Aufschwung Ende
der 1920er Jahre. Wie andernorts wurde auch im Kanton Schaffhausen eine
Arbeitsorganisation geschaffen, in welcher einige Lehrer besonders viel ge-
arbeitet haben. Mit fahrbaren Sterilisierherden zog man von Haus zu Haus, von
Dorf zu Dorf, um die Erwdrmung der Safte der Selbstversorger vorzunehmen.
Heute besorgen in unsern Dérfern einzelne Siikmoster mit ihren elekirischen
Apparaten auf einfache Art die Arbeit. 1952 wurden 222000 Liter sterilisiert.
Die gewerbliche Siikmosterei geht andere Wege. Es ist ein grofes Gliick, dak
unser Volk den billigen und nahrstoffreichen Stikmost erhalten hat®®.

Der Riickstand beim Mosten, der aus den Hauten und dem Kerngehéause besteht,
und einen gewissen Zucker- und sonstigen N&hrgehalt enthélt, dient entweder
als Viehfutter oder wird zur Branntweinherstellung, «zum Schnapsen», verwen-
det. Es wird «Trascht» genannt und bisweilen auch einfach auf den Mist ge-
worfen. '

Die Entwicklung des Obstbaues im Kanton Schaffhausen

Weil im Kanton Schaffhausen iiberall, wo Boden und Klima fiir den Obstbau
glinstig gewesen waren, das Hauptgewicht auf den Weinbau und den Getreide-
bau gelegt wurde, so war der Obstbau bis in die 2. Halfte des 19. Jahrhunderts

5 Verschiedene Mitteilungen verdanke ich Herrn Theo Keller, Lehrer in Thayngen, dem uner-
miidlichen Pionier in der StiBmostbereitung.
6 Bericht der Landw. Schule Charlottenfels, XXI, 1953, S. 60.
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mehr oder minder ein «verschupftes Kind». Der Lehrer und Dichter Anton
Pletscher in Schleitheim (1827—1916), welcher fiir die Landwirtschaft viel
Interesse zeigte und im kantonalen landwirtschaftlichen Verein tatig war,
schreibt’, in seiner Heimatgemeinde habe die Periode der Wildobstbdume bis
zur Aufhebung des Weidganges gedauert. Die Zeit der «gezweiten», d. h. ver-
edelten Bdume habe in den 1820er Jahren begonnen, als in der Gemeinde-
feldordnung vorgeschrieben wurde, jeder Besitzer eines Grundstiickes, das
nicht gepfliigt werden kdnne, sei gehalten, es mit einer Anzahl «gezweiter»
Baumsetzlinge zu bepflanzen. Es wurde auch ein Gemeindebaumputzer be-
stellt. Die Bdume trugen meist spates und herbes Obst, so die Kampanner-,
Schlénzer-, Griinacher-, Kramer- und Striiblerépfel, ferner die Briinnler-, Kirsch-,
Kérbel- und Weikbirnen. Allzuwértlich darf diese Ausfiihrung wohl nicht ge-
nommen werden, besonders fiir die Hausgéarten, die nahe bei den Héausern in
der Stadt und auf dem Lande vorhanden waren. Darin standen sicher Baume mit
edleren Sorten. Eine Sorte historischer Natur war z.B. der Tetlinger Apfel.
Der Schafthauser Historiker Joh. Jakob Riieger (gestorben 1606), schreibt
in seiner Chronik (5.451): «Von dem fleckle Tetlingen werdend one zwifel har-
kommen die lieblichen, guten und gesunden, so man noch Tetlinger &pfel
namset. Si gebend ein kostliche, gute latwergen fiir krankne und hitzige liit an
der leberen.» Der Ort, zwischen Siblingen und Léhningen gelegen, soll schon
im 8. oder 9. Jahrhundert abgegangen sein, als Flurname aber hat sich die Be-
zeichnung bis heute erhalten. Der Herausgeber der Riiegerchronik, Dr. C. A.
Béchtold, bemerkt in einer Fufnote dazu: «Kranke und hitzige Liiit an der
Leberen gibt es heute noch in Siblingen, dagegen sind die Tetlinger Apfel lei-
der abgegangen.» Vor Riieger hat der Schaffhauser Jerusalempilger Hans
Stockar in seiner Chronik® die Paradieser Apfel erwdhnt. Er berichtet:
«Uff das jar (1523) hain ich gehian zittig berdyser epfel und blust by ainanderen
aim bommn» (S.93) und 1529 schreibt er: «Ward vyl ebfel und byeren und aller-
lyag frucht gnug. Gott hab lob» (174). Einige Angaben iiber das Obst hat
Wildberger auch in seinen «Martinischlag» aufgenommen:

1404: Mitte Mérz galt 1 Viertel Apfel (ca. 22 1) 9 Schilling. Die Grempler ver-
langten 14 Schilling. 1 Apfel kostete 2 Heller.

1484: Korn und Obst im Uberflub.

1571: Wegen der Teuerung machte man Brot aus Mehl und halb Apfeln.

1660: Gar viele Apfel aber keine Birnen.

1722: Viel Korn und Obst.

1723: Wenig Obst.

1726: Wenig Obst wegen Raupenfrafy im Friihling.

1729: Viel Obst.

1730: Wegen Raupenfrafy im Friihling kein Obst.

7 «Sitten und Gebrduche» etc., S. 82.
8 Schib, K.: Hans Stockars Chronik 1520—1529.
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1764: Viel Korn, Obst und Eicheln.
1783: Viel Korn, auch Obst.

1840: Sehr viel Obst.:

1847 : Viel Obst.

Auf den Stadtplanen von Schaffhausen und Stein am Rhein von Merian (Topo-
graphia Helvetiae, 1642) sind um die Ortschaften herum und in den Rebbergen
viele Obstbaume eingezeichnet.

Eduard Imthurn schreibt 1840 im «Gemalde» (S. 31): Der Obstbau ist bei
weitem nicht ausgedehnt genug. Nur in Stein hat er einen gréheren Umfang,
und blofk in Schafthausen wird feineres Obst gezogen. Das Obstdorren ist nicht
sehr gebrauchlich, hingegen nimmt das Branntweinbrennen tberhand’. Auf
Seite 55 berichtet er noch: Geringere Obstbdume werden in Stein, Schaff-
hausen und Neunkirch in Baumschulen gezogen. Feine Obstbdume bezieht man
von Bollweiler im Elsafj, frilher auch von Aarau. Die inlandischen Baumschulen
beginnen sich so zu verbessern, daf sie in einigen Jahren alle Anforderungen,
auch nach seltenen Baumen werden befriedigen kénnen. Ende der 1840er und
anfangs der 1850er Jahre begann man, die Nachbarkantone Thurgau und Zirich,
welche eine schone Obstkultur besafyen, als Vorbild zu nehmen. Man pflanzte
auf Wiesen, Aeckern und langs der Strahen Obstbdume, aber als dann in den
1860er und 1870er Jahren Wein und Frucht gut gerieten, erlahmte der Eifer,
und der Obstbau wurde wieder stiefmitterlich behandelt. In den Akten des
Kantonsarchivs findet sich recht wenig Material Gber den Obstbau, wahrend
von Viehzucht (Viehpramiierungen) und Weinbau gar oft die Rede ist. Der neu-
gegriindete kantonale landwirtschaftliche Verein und der 1875 gegriindete
kant. Gartenbauverein ergriffen die Initiative und verlangten Baumwaérterkurse.
Der erste wurde im Herbst 1869 und Friihjahr 1870 abgehalten. Die verheeren-
den Wirkungen des strengen 1880er Winters waren es, die den Landwirten und
Behorden klar gemacht hatten, dafy es grofserer Anstrengungen bedurfte, um
den Obstbau vorwarts zu bringen. Im Friihling und Herbst 1880 wurden wieder
Obstbaukurse veranstaltet. Hatten 1870 nur 22 Teilnehmer sich fiir die Ausbil-
dung interessiert, so waren es 1880 nun deren 102 und 1885 sogar 153. Kurs-
leiter war Albert Kraft, Gartnermeister in Schatthausen, der nun in der Folge-
zeit sich um die Férderung des Schaffhauser Obstbaues recht intensiv bemiihte.
Kraft war ein Badenser, der von Brombach stammte und 1870 nach Schaffhausen
gekommen war. 1825 geboren, ist er am 3. Mai 1899 in Schafthausen gestorben™.
Der kantonale Gartenbauverein und der kantonale landwirtschaftliche Verein
waren die Trager der Veranstaltungen. Auf Anfrag von A. Kratft beschlofy 1879
der kantonale Gartenbauverein, an den Regierungsrat das Gesuch zu richten,
es mdchten auch bei uns, wie dies in den Kantonen Thurgau, Aargau und Solo-
thurn der Fall gewesen war, langs den Landstraffen Obstbaumpflanzungen vor-

9 Trotz der Verbote des Rates in friiheren Zeiten.
10 Mitteilung von E. Riiedi, Zivilstandsbeamter.
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genommen werden. Kirsch-, Apfel- und Birnbdume sollten geseizt werden auf
Kosten des Staates. Der Ertrag sollte den Anstofern zukommen, Selbstversténd-
lich wurden Sorten vorgeschlagen, die von den Strafyenbeniitzern in Ruhe ge-
lassen wurden, namlich: ' '

Apfel : Waldhofler, Spatlauber, Campanner, Bohnéapfel, Spitzwisiker, Zeiher-
apfel.

Birnen: Gelbmastler, Grinmostler, Wasserbirne, Weinbirne, Wildling von Ein-
siedeln, gelbe und griine Wiirger, Marxenbirne, Wettinger Holzbirne, Welsch-
bergler, kleiner Katzenkopf. |

Der Staat hat der Anregung Folge geleistet. Es sind aber meist Kirschbdume
und weniger Kernobstbdume gepflanzt worden. Auch einige Lehrer von Ober-
klassen auf dem Lande haben sich als eifrige Forderer der Obstkultur ausge-
zeichnet. So neben dem bereits genannten Anton Pletscher von Schleit-
heim, Joh. Georg Keller in Ridlingen, Michael Biber in Dérflingen,
Melchior Waldvogel in Stetten und Herblingen. Der frithere Lehrer und
spétere Leiter der Konserventabrik Hallau, Herr Arthur Meyer, zur Farb, hat
mir aus Hallau berichtet, dah bis in die 1880er Jahre der Obstbau daselbst be-
deutungslos gewesen sei. Erst nach dem grolen Hagelwetter von 1883 habe
man angefangen, «Obstlandli» anzulegen. Die Gemeindeforstverwaltung habe
die Baumpfahle unentgeltlich abgegeben, sofern man mindestens drei Baume
pflanzte. Es sei dann rasch vorwarts gegangen, und die 1865 von G. Schwei-
zer gegriindete Baumschule zur «Flora» habe regen Zuspruch erhalten.

Auf Anregung des eidg. Landwirtschaftsdepartementes ist 1886 die erste Obst-
baumzéhlung durchgetiihrt worden'. Im gleichen Jahre regte der Baumschulen-
besitzer G. Schweizer im landw. Verein an, der Kanton solle Anstrengungen
machen, dal die geplante ostschweizerische Obst- und Weinbauschule nach
Hallau komme. Regierungsrat Hallauer nahm den Gedanken mit Eifer auf und
bemiihte sich sehr darum. Die Schule ist dann 1890 von 14 Kantonen in Wadens-
wil ins Leben gerufen worden. In der Folgezeit wurde sie vom Bund {ibernom-
men. Es ist die heutige eidgenéssische Versuchsanstalt, welche dufjerst segens-
reich zu wirken begann. Die Schafthauser Wilhelm Kelhofer von Gunt-
madingen, H. Kehler von Hallau sind an der Anstalt titig gewesen. Gegen-
wartig wirkt als Weinfachmann E. Pey er von Schleitheim daselbst.

Auf Betreiben des Herrn Kraft im kant. Gartenbauverein wurde 1893 eine Pra-
miierung der schoénsten Baumanlagen unseres Kantons durchgefiihrt. Die
Gértnermeister Kraft, Léffel und Ulmer von Schafthausen und Heinrich
Stamm zum Salzbrunnen in Schleitheim wirkten als Preisgericht. Der von Hein-
rich Stamm verfafte Bericht bildet eine wertvolle historische Quelle fiir unsern
Obstbau®. Von der Obstverwertung heifst es darin: «Wie ehedem herrscht noch

1t Obstbau-Statistik fiir den Kanton Schaffhausen, 1887.
12 Stamm, Hch.: Bericht des Preisgerichts iiber die Pramiierung von Baumanlagen im Herbst
1893, herausgegeben vom kant. Gartenbauverein Schaffhausen.
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in allen Wipfeln Ruh.» Unsern Leuten will der Most nicht recht munden. Allein
zum Tresterwein, der jetzt «géng und gében» ist, paft der Most ausgezeichnet.
Tresterwein mit Most gibt einen guten und haltbaren Haustrunk. Beziiglich der
zu empfehlenden Obstsorten bestanden zwei Ansichten. Die einen wollten nur
wenige aber anerkannt gute Sorten, andere hingegen méglichst viele, damit
man nie leer ausgehe. Fiir den Anbau wurden empfohlen: Sommerparadies-
apfel, weilyer Astrachan, Sommergewiirzapfel, Gravensteiner (Ananas), Gold-
parméne, Baumanns Reinette, Champagner Reinette, englische Reinette, Kas-
seler Reinette, Landsberger Reinette, Boikenapfel, Winterzitronenapfel, Frau-
rotacher, grofer Bohnapfel, Zeiherapfel, gelber Stettiner, Palm- oder Négeli-
apfel, Usterapfel. Fiir Birnen lautete der Vorschlag: Gelbméstler, Griinméstler,
Marxenbirne, Champagner Bratbirne, Schweizer Wasserbirne, Knollbirne,
Winterbirne, Theilersbirne, Dornbirne, Pastorenbirne, Steinmiiribirne, Bariken-
birne, Biischelibirne, Bery von Chaumontée, Johannisbirne, Friilhe von Tivoli,
Amanlis Butterbirne, Hofratsbirne, holzfarbige Butterbirne, Blumbachs Butter-
birne, Esperens Bergamotte, Charles Cogné.

In steigendem Mahe machte sich mit der Zeit auch die Téatigkeit der grofen
Baumschulen geltend. Es waren dies die Obstbaumschule G. Schweizer in
Hallau, die Baumschule Heinrich Maag in Schaffhausen und die Baumschule
Hauenstein in Rafz. Ein Jungbaum braucht zur Aufzucht vom Samen bis zum
fertigen Hochstamm, je nach Sorte 5—7 Jahre. Die Apfel- und Birnenkerne, die
als Ausgangsmaterial fiir die Anzucht von Apfel- und Birnenhochstémmen
dienen, werden von der eidg. Versuchsanstalt Wadenswil bezogen. Diese hat
spezielle Mutterbdume ausgesucht, und zwar werden bei den Apfelbdumen
Engishofer und Tobi&sler als Samenspender bevorzugt, wihrend bei den Birnen
Markgréafler verwendet werden. Bei den Kirschen wird als Samentréger die
Sorte «Rote Lauber» gebraucht, wahrend fiir die Zwetschgen-Hochstémme als
Ausgangsmaterial Mirabolanen (Judenkirschen) und St.Julien verwendet wer-
den. Mutterbdume dieser Sorten wurden ebenfalls von Wadenswil ausgewahlt®.
Die «Flora» in Hallau fiihrte 1897 an Sorten'*:

Tafel- und Wirtschaftsapfel 109

Mostépfel 23
Tafel- und Wirtschaftsbirnen 125
Mostbirnen 31
Suikkirschen 47
Sauerkirschen 12
Mirabellen 9
Pflaumen 19

13 Mitteilung von Direktor E. Munz, Baumschulen Hallau, vom 11. Méarz 1953.

14 Herr Arthur Meyer sandte dem Verfasser ein handschriftliches Obstsortenverzeichnis von
18 Seiten, worin die Obstsorten im Dorf Hallau von 1880—1890 erwdhnt sind, ferner die
Sorten der Baumschule von 1897 und 1930. Es ist im Staatsarchiv deponiert worden.
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Reineclauden 15

Zwetschgen 10
Pfirsiche 24
Aprikosen 17
Quitten 8

Der Vertrieb im Inland und nach Deutschland war grof.
Heute ist von den fritheren Sorten nur noch ein kleiner Teil vorhanden, denn im
Laufe der Jahre brach sich bei den Obstziichtern die Einsicht Bahn, dak es wirt-

schaftlicher sei, wenige aber gute Sorten zu fiihren. Im Jahre 1930 fiihrte die
«Flora» darum nur noch:

Tafel-, Wirtschafts- und Mostapfel 34 Sorten
Tafel und Mostbirnen 30 «
Siiff- und Sauerkirschen 14 «
Zwetschgen und Pflaumen 16 «
Pfirsiche 5 «
Aprikosen | 2 «
Quitten 2 «

Das Sortenverzeichnis 1953 zeigt neuerdings wieder eine wesentliche Reduktion.
G. Schweizer hat 1915 seine Baumschule an A. Zehnder verkauft, und als
1917/18 in Hallau die Konservenfabrik erbaut wurde, ging der Betrieb an diese
uber. Beim Ubergang an die Konservenfabrik 1918 hat der Geldumsatz der
Hallauer Baumschule jahrlich Fr. 35000—40000 betragen, 1948 machte er be-
reits Fr. 200000.— aus. Herr Arthur Meyer zur Farb hat den Betrieb 30 Jahre
lang mit Umsicht geleitet, und sein Nachfolger Herr E. Munz, wirkt seit 1948 in
gleichem Sinne weiter. _

Die Baumschule Hauenstein in Rafz ist fiir den Kanton Schaffhausen eben-
falls von grofer Bedeutung. Sie wurde 1890 von Walter Hauenstein be-
griindet. Spater arbeiteten mit dem Griinder noch vier S8hne im Geschaft, und
heute sind 80 Géartner und Hilfsarbeiter darin beschéftigt. In Rafz und Flaach
werden gegenwartig (1953) 30000 bis 35000 Obstb&dume herangezogen.

Auf Anregung von Regierungsrat Dr. Traugott Waldvogel war 1906 der
Verein ehemaliger Landwirtschaftsschiiler gegriindet worden. Dieser bestellte
eine Obstbaukommission, deren Seele Direktionssekretar Ernst Ruh war.
Diese Obstbaukommission fiihrte im Dezember 1910 und im Herbst 1918 im
ganzen Kanton Erhebungen durch, um festzustellen, welche Apfel- und Birn-
sorten am meisten vertreten seien und welche Lokalsorten eine nahere Prifung
verdienten. Die Erhebung verfolgte also den praktischen Zweck, ausfindig zu
machen, welche Sorten fiir unsere Verhéltnisse am ehesten zu berﬁcksichfigen
seien, und nicht denjenigen, alle vorhandenen Sorten zu ermitteln. Weil die
Fragebogen 1910 zu wenig sorgfiltig beantwortet worden waren, wurde 1918
nochmals eine Rundfrage veranstaltet. In einer Druckschrift: «Zur Obstsorten-
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frage im Kanton Schafthausen», die von Ernst Ruh verfaht wurde und 1920 her-
auskam, wurde die Oeffentlichkeit liber die Verhéltnisse orientiert. Ich nahm
mir die Miihe, im Archiv der kant. Landwirtschaftsdirektion die Originalantwor-
ten einzusehen®, Es zeigte sich, dak die Antworten von sehr verschiedenem
Werte waren. Neben sehr interessanten und vollstandigen Berichten gibt es
auch sehr diirftige und oberflachliche. Im ganzen aber wurde es méglich, eine
grofie Zahl von Lokalsorten und Lokalnamen zu ermitteln. Viele sind heute
nach 30—40 Jahren ausgestorben oder verschwunden. Es diirfte von Interesse
sein, die alten Namen von Apfel- und Birnsorten kennen zu lernen. Wo es
moglich war, wurde in der Zusammenstellung der pomologische Name beige-
fugt. Zur Ermittlung der Synonyme dienten folgende Werke :

1. Schweizerische Obstsorten. Herausgegeben vom Schwelz landw. Verein,
St.Gallen 1863—1872.

2. Bokhard, A. und Kraft, A.: Auswahl der besten Obstsorten. Herausgegeben
vom Schweiz. Obst- und Weinbauverein, Bern 1891.

3. Zschokke, Th.: Schweizerisches Obstbilderwerk, Wadenswil 1925,

4, Kobel, F., Schmid, G., Kekler, H.: Der Schweizer Obstbau, Bern 1939.

5. Kehler, H.: Apfelsorten der Schweiz, Bern 1947.

Der Vertasser dankt ferner fiir einige Mitteilungen alter Obstzlichter aus der
Zeit vor 1910.

Die Apfelsorfen im Kanton Schafthausen aus der Zeit von 1910—1920

Aachbiihl (Guntmad.).

Aargauer Jubildaum (Neunk.).

Ackerliapfel (Bibern, Hofen, Opferish., Altorf, Biittenh., Lohn, Stetten, Merish.,
Barzh.).

Alexander, Kaiser (verbreitet).

Ananas Reinette (ziemlich verbreitet), Synonym : Goldapfel.

Astrachan, roter (ziemlich verbreitet).

Backapfel, Bachapfel (Bering., Herbl., Schaffh.), Synonyme: Hessenreuter,
Blauacher.

Badliapfel (Barzh.).

Baumanns Reinette (verbreitet).

Benkener (Neuh., Feuerth.), Synonym: Stribler.

Berner Rosenapfel (verbreitet).

Beuggerapfel (Buch), Synonym : Boiken (verbreitet).

Bienenapfel (Ramsen).

15 Der heutige Landwwtschaftssekretar, Herr Paul Marh hatte die Freundlichkeit, mir das
Material zur Verfiigung zu stellen.
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Bihorel Reinetie (Buch, Ramsen).

Binninger Apfel (Bibern).

Bismarckapfel (Herbl., Lohning., Ostert.).

Bismetapfel (Buchth.), Synonyme : weifser Wachsapfel, weifser Wintertaffet.
Blauacher (Thay., Schafth., Bering.), Synonym:: Hessenreuier

Bohnapfel, grofer rhelmscher (verbreitet).

Boikenapfel (verbreitet). In Buch : Beuggerapfel.

Bollenoptel (Hallau).

Borsdorfer griiner (Sibl.).

Boskoop, schéner von (verbreitet). |

Brachapfel, rétlicher (Buchth.,, Hemmenth.). In Begglngen Brachmonatapfel.
Breitacher (verbreitet).

Brugger Reinette (Hallau).

Brunnenapfel (Altorf, Buttenh.).

Calvill, Winter- (verbreitet).

Cardinal, roter (Wilch.).

Carmeliter Reinette (Gachl.).

Champagner Reinette (verbreitet).

Charlamowsky (Neunk., Stein).

Charpentier (Schatth.), Synonym : Pomeranzliapfel. :

Christkindler (Altorf, Bittenh., Buch), Synonyme : Danziger Kant, Ebbeerlopfel
(sehr verbreitet), Sommerer, Eggapfel.

Christs gelbe Reinette (Stein, Herbl., Schafth.).

Chiiechliapfel (Buchth.), Synonym: Gravensteiner.

Chisenrainer (verbreitet).

Chussi Reinette (Hallau).

Cousinot, purpurroter (Stetten, Herbl., Wilch. )

Cox Orangenreinette (Buch).

Danziger Kantapfel (sehr verbreitet), Synonyme: Ebbeerlopfel Chrlsiklndler,
Sommerer, Eggapfel.

Edelgrauech (Gachl.).

Edelgruniker (Buchth.).

Edelkampanner (Schaffh., Wilch.).

Edelmé&stler (Lohning.).

Eggaplel (Stein, Ramsen), Synonyme: Christkindler, Danziger Kant, Ebbeeri-
apfel, Sommerer.

Erdbeerapfel (Thay., Altorf, Bargen, Hemmenth., Osterf., Riidl.), Synonyme : Dan-
ziger Kantapfel, Christkindler, Eggapfel, Sommerer.

Ernteapfel (Arnépfel) (Ridl., Osterf., Hallau, Wilch.), Synonyme : Gravensteiner,
Sommergewiirzapfel.

Eiserapfel, roter (Stein, Herbl., Hallau, Wilch., Osterf., Schafth., Schleith.),
Synonyme : Jahrapfel, roter Wintercalville, Klausapfel.
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Fahliapfel (Buchth., Schatth.), Synonym: Prinzenapfel.
Fraurotacher (verbreitet), Synonym : Fraurotiker.
Firstenapfel, griiner (Stein, Schatth., Schleith.), Synonym : Jahrapfel.

Gaaljoggler, Gelbiker (Buch, Thay., Sibl.), Synonym : Jakébler

Glanzreinette, Oberrieder (Dorfl., Buchth., Schaffth., Herbl., Oberh., Hallau,
Trasad., Buchb.).

Glasapfel (Hemmenth., Schatth., Schleith.).

Goldreinette von Blenheim (Hemish., Hofen, Stetten, Oberh., Wilch., Ridl.,
Buchb.).

Goldparméne, Winter- (sehr verbreitet).

Goldsreuter (Schleith.).

Gravensteiner (verbreitet), Synonyme: Chiiechliapfel, Ananas, Arndpfel.

graue Reinette (verbreitet). '

Grolkkampanner (Thay., Bittenh., Hallau, Oberh., Schleith., Neunk., Wilch.,
Ridl.), Synonym : Négeli- oder Palmapfel.

Grofyvaterapfel (Thay.).

Grieniker (Buchth.).

Gumpist (Neunk.).

Haberapfel (Stein, Thay., Hofen, Altorf, Lohn, Hemmenth., Léhning., Sibl.).

Hans-Miiller-Apfel (Riidl.), Synonyme : Usterapfel, Zitronenapfel (verbreitet).

Hans-Ueli-Apfel (Stein, Barzh., Bibern, Bering., Sibl., Hallau, Neunk., Trasad.,
Ostert.), Synonym : Edelreinette.

Hanfgértler (Hofen).

Harberts Reinette (Hemish., Oberh., Schleith.).

Hanseler (Thay.), Synonyme : Kirchhofler, Winicher (verbreitet).

Hedingerapfel (Schleith., Buchb.).

Hentschenopfel (Stein). Eine Art Lederreinette.

Hessenreuter (Hemish., Merish., Schleith.), Synonym : Blauacher.

Hoheimer Schmelzling (Buch, Schatth.).

Jahrapfel (verbreitet), Synonym: Fiirstenapfel.

Jakob Lebel (verbreitet).

Jakébler, gelber (Stein, Dorfl., Thay., Stetten, Merish.), Synonyme : Gaéljoggler,
Gelbiker.

Johannisapfel (Déril.).

Jubildumsapfel, Aargauer (Ridl.).

Kaiser Alexander (Dérfl., Hofen, Stetten, Biitienh., Bering., Oberh.).

Kaiser Wilhelm (Bering.).

Kanada Reinette (Dérfl., Thay., Bibern), Synonym : Pariser Rambour.

Kampanner, kleiner Kampannerli (verbreitet), Synonym: kleiner Api. Es gibt
auch Grohkkampanner, Edelkampanner, Rukampanner. Gesprochen wird
«Kapanner» |

Kardinal, gestreifter (Buch).
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Kasselerreinette (verbreitet).

Kirchhéfler (verbreitet), Synonyme: Hanseler, Winicher. Es gibt auch Steiner
Kirchhofler.

Klafiker (Neunk.).

Klarapfel (verbreitet), Synonym: weifer Transparent.
Klausapfel (Hemish., Stein).

Koswicker Kodlin (Bering.).

Krémerapfel (Schleith.).

Kiichenapfel, Salomons (Schleith.).

Kupferschmieds Reinette (Sibl., Begg., Ridl.).

Kurzstieler, kéniglicher (Lohning., Oberh., Neunk., Wilch.).
Langstieler (Buchth.). |

Landsberger Reinette (verbreitet).

Lederreinette, franzdsische (verbreitef).

Leuenapfel (Barzh.).

London Peppin (Géchl., Wilch.), Synonym : Stafner Calvill.
Luikenapfel (Bibern, Sibl., Wilch., Schaffh.).

Maienapfel, Hallauer (Herbl., Oberh., Hallau, Trasad.).
Margretler (Buchth.).

Melonenapfel (Schaffh.).

Menznauer Jagerapfel (verbreitet).

Metzgerapfel (Sibl.).

Mériker Reinette (Neunk.), Synonym: Adams Parmaéne.
Mostapfel, blauer (Herbl.).

Muesapfel (Hallau).

Miihleapfel (Osterf., Hallau).

Nageliapfel (Neunk.), Synonym: Palmapfel.
Northern Dumplin (Dorfl.).

Oberrieder Glanzreinette (Dérfl., Buchth., Herbl., Schaffh., Oberh., Hallau,
Trasad., Buchb.).

Ontario Reinette (Buch, Gachl.).

Osnabriicker Reinette (Wilch.), Synonym : franz. Goldreinette.

Palmapfel (Buch, Dérfl., Buchth., Schafth., Herbl., Barzh., Thay., Altorf, Sibl.),
Synonym: Né&geliapfel.

Paradieser (Hallau).

Pariser Rambour (Schleith.), Synonym: Kanada Reinette.

Pomeranzliapfel (Schafth.), Synonym: Charpentier.

Peppin, gelber (Gachl., Wilch.).

Pfaffenapfel (Bibern, Merish.).

Pfundapfel (Thay., Altorf, Merish., Léhning., Hallau), Synonym: Geflammter
Cardinal. ,

Prinzenapfel (Wilch.), Synonym: Féahliapfel.
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Quittenapfel (Neunk.).

Rambour, Pariser (Schleith.), Synonym : Kanada Reinette.

Réderapfel (Lohn).

Réuchliapfel (L6hning., Guntmad., Rudl.).

Rosenapfel, Berner (verbreitet).

Rosenapfel, Lohninger (L6hning.).

Rosmarinapfel (Buchth.), Synonym : welscher Fraurotacher.

Rotenhauser (Doril.).

Rootocher (Thay.).

Ridlinger Weihapfel, daselbst auch Schnejhéldeler genannt. Es gibt auch einen
Rafzer und Jestetter Weihapfel.

Rukampanner oder Rokampanner (Thay.). Ein Mann, der sich vor rund 50 Jahren
in die braunliche Eberhaut kleidete, wurde scherzweise daselbst «<Rokapan-
ner» genannt.

Safran Reinette (Schatth., Wilch.).

Salomonsapfel (Schleith.), Synonym: Saloménler.

Sauergrauech (verbreitet).

Schafnase (Buchth., Schaffh., Merish., Neunk., Wilch.).

Schaffhauser Apfel (Buchb.).

Schinzerapfel, gestreifter (Neunk.).

Schmalzacher (Ramsen), in Thayngen: Schmalzler.

Schmelzling, Hoheimer (Schafth.).

Schmutzlicher (Hemmenth.).

Schnejhéldeler (Riidl.), Synonym : Riidlinger Weikapfel.

Seeapfel, roter (Gachl.).

Seidenapfel (Thay Altortf, Opfertsh., Lohn, Merlsh Schafth.).

Sidocher (Stein). -

Séodler (Bittenh., Ridl.).

Sommerer (Schafth.), Synonyme: Danziger Kant, Chr:siklndler, EbbeenapfeI
Eggapfel.

Spatlauber (Buch, Buchth., Schaffh.), Synonym : Uttweiler Holzapfel.

Spitzapfel (Thay., Rudl.).

Spitzrohr (Aliorf).

Stéfner Calviller (Gachl.).

Steiner Kirchhéfler (Neuh.).

Stettiner, gelber (Schleith., Schafth.).

Stettiner, griiner (Herbl., Gachl.).

Stettiner, roter (Géachl.).

Stribler (verbreitet), Synonym: Benkener.

Suuracher (Stein, Bittenh.).

Suuriker (L6hning., Guntmad.).

Surlicher (Merish.). Striibler, Benkener, Suuracher, Suuriker, Sirlicher sind wohl
Synonyme.
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Suurhanseler (Thay.).
Stiehler (Thay., Altorf, Bargen, Bering., Oberh)

Taffetapfel, weifser (verbreitet), Synonym : weifser Wachsapfel.
Tobiasler (Buchb.).
Transparent von Croncels (Buchth., Thay.).

Usterapfel (einst verbreitet), Synonyme: Zitronenapfel, Hans-Miuiller-Apfel.
Uttweiler Holzapfel (Buch, Herbl., Schafth.), Synonym: Spétlauber.

Virginischer Rosenapfel (Neunk., Wilch.).

Wachsapfel, weiler (Buchth.), Synonyme : weifer Wintertaffet, Bismerapfel.
Waldhéfler Holzapfel (Hemish., Ramsen, Buch, Dérfl., Stetten, Ridl., Buchb.).
Wellington Reinette (G&chl., Neunk., Wilch.).

Weinapfel, roter Trierer (Stein, Trasad.).

Weingaértler (Herbl., Stetten).

Weihkacher (Altorf).

Weikapfel, Ridlinger (Neunk., Osterf.), Synonym : Schne]haldeler

Weifser Apfel an der Landstrafie (Merish.).

Wintertaffet, weifer (Buchth.), Synonym : weiler Wachsapfel.

Winicher (Oberh., Hallau), Synonym: Kirchhofler.

Winterzitronen-Apfel (verbreitet).

Weyermann (Bering.).

Zeierapfel (Buchth.), Synonym : falscher Osnabriicker.

Bemerkungen zu einigen Lokalsorten:

In der erwdhnten Schrift vom Jahre 1920 sind folgende S&mlinge beschrieben
worden: der Ackerliapfel, der Hallauer Maienapfel, der Rudlinger Weikapfel
und der Léhninger Rosenapfel.

Der Ackerliapfel ist auf dem untern Reiath und im angrenzenden Badischen
verbreitet. Der Baum hat ein kréftiges Wachstum, bringt hohe Erirédge. Die
Frichte sind nicht grof, aber sehr lange haltbar. Gesuchtes Mostobst, Fleisch
saftig und sduerlich. In Jahren mit wenig grolen Obstertrdagen ist er auch als
Wirtschafts- und Tafelobst beliebt. Die kleinen Apfel eignen sich zum «ganz
kochen». (Erstmals beschrieben von Emil Seiler, Kantonsrichter.) :

Der Hallauer Maienapfel ist eine Hallauer Lokalsorte. Er bliiht selten vor
dem Mai und in der Regel eine Woche spater als die andern Apfelsorten. Der
Baum ist sehr gesund, die Aste sind bleibend hingend. Kranke Friichte sind
eine Seltenheit. Der Apfel ist schmackhaft, wenig sauer und frisch vom Baum
geniehbar. Farbe gelbgriin, an der Sonne rotbackig. Geeignet als Wirtschafts-
und Tafelobst. (Erstmals beschrieben von Dr. J. von Arx, Reallehrer.)

Der Ridlinger Weilkapfel geht daselbst auch unter dem Namen «Schnej-
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héldeler». Der Baum liebt sonnige Lage, ist nicht anspruchsvoll, die Krone schirm-
artig. Die Friichte sind klein, spét reif und aufserordentlich lagertéhig. Die Frucht-
form hochoval, dhnlich der Goldparméne, an der Sonne schén gelb oft mit rot-
lichem Anflug. Ein erstklassiger Kochapfel. (Erstmals beschrieben von Hans
Meyer, Landwirt, zum alten Schulhaus.)

Dr. Alfred Keller schrieb mir im Frithjahr 1952 dariiber: Der Baum nimmt
meiner Ansicht nach ab, denn er ist nicht besonders wachsmiindig. Die Riid-
linger Praktiker behaupten, der Riidlinger Weifjapfel sei etwas anderes als der
«Rafzer», hingegen gleiche der «Jestetter» dem Schnejhéldeler.

Der Léhninger Rosenapfel hélt bei richtiger Lagerung bis Mitte April,
er ist mittelgrofy und intensiv rot gefarbt, besonders sonnseitig. Die Frucht eig-
net sich als Most- und Wirtschaftsapfel. Die Tragbarkeit des Baumes ist sehr gut.
(Erstmals beschrieben durch Friedrich Spérndli, Léhningen.)

Vom Hans-Miiller-Apfel schreibt Dr. A. Keller (brieflich 1952): Noch in
den 1880er Jahren war er in Ridlingen der verbreitetste Apfelbaum. Man af
die Apfel schon, wenn sie zu gelben anfingen. Er lieferte die meisten gedérrten
Stiickli. Jedes Jahr auf Kilbi (die alte Kilbi fiel auf Jakobi, die neue fallt auf den
Sonntag nach Barthlimee) wurden in vielen Ridlinger Familien die ersten
«griinen» Hans-Miiller-Opfelstiickli gegessen. Die Apfel wurden gevierteilt,
nicht geschalt (wie alle Siiklichen) und in einer Kupferpfanne mit etwas Butter
langsam gekocht. Das waren die besten siffen Stickli. Jede Familie hatte
mehrere «Hansmiillerbdume». — Alle élteren Leute, die noch die Hungerzeiten
in den Vierziger und Finfziger Jahren erlebt hatten, sagten dankbar, die
Chrieseli und die Opfelstiickli hétten Gber das Argste hinweggeholfen. Der
Hans-Miiller-Apfel sei dabei in erster Linie zu nennen. Weil sie nach dem
Pflicken nicht lange halten, wurden fast alle gedérrt. (Der Hans-Miiller-Apfel
soll mit dem Usterapfel identisch sein. Woher der Name stammt, ist mir un-
bekannt.)

Als im Jahre 1908 die kantonale landwirtschaftliche Schule eréffnet wurde, ge-
hérten natiirlich auch Obstbau und Obstverwertung zu den Unterrichtsféchern.
Als Lehrer hiefiir haben seither gewirkt: Th. Meili, J. C. Meyer, H. Bebi,
V. Schiehli, C. Kiebler, H. Schalch, D. Woehkner, E. Peyer und O.
Wackerlin. Die Tatigkeit dieser Obstbaulehrer brachte viel Anregung. 1937
wurde dann ein Kommissariat fiir Obst- und Weinbau gegriindet, das im Haupt-
amie bekleidet wurde. Erster Amisinhaber von 1936—1940, bis zu seiner Wahl
nach Wadenswil, war E. Peyer von Schleitheim. Sein Nachfolger und jetziger
Amtsinhaber ist Herr Oskar Wackerlin. Im Bestreben eine Sortenreduktion
mit wenigen haltbaren und gut verkduflichen Handelssorten zu erreichen, gab
E. Peyer 1938 ein kantonales «Richtsortiment fiir den Feldobstbau» heraus. Als
Tafeldpfel wurden empfohlen: Gravensteiner, Sauergrauech, Berner Rosen,
Goldparméne, Boskoop, Ontario, Glockenapfel, Freiherr von Berlepsch, Ona-
than. Als Mostapfel wurden vorgeschlagen: Waldhéfler, Thurgauer Weinapfel,
Leuenapfel, Tobiéfler. Als Tafelbirnen empfahl er: Williams Christbirne,
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Schmelzende von Thirriof, Grafin von Paris, Holzerbirne, Gamper-Venus, Bosc's
Flaschenbirne, Alexander Lucas.

Die fir den Obsthandel neuerdings bevorzugten Apfelsorten sind vor allem
nach Groke, Form und Farbe verlockend und in die Augen fallend, sie sind
auch haltbar und bringen reiche Ertrage, es wére aber falsch, zu glauben, dafy
sie auch nach ihrer Gilte allen frilher gepflanzten Sorten liberlegen seien. Mit
einer gewissen Wehmut erinnere ich mich der herrlichen Apfel, die vor 60 Jah-
ren im Garten meines Vaters gewachsen sind, so die Fraurotacher, die leider
des Baumkrebses wegen abgegangen sind, oder die Grofvaterdpfel. Wir
besafien vier alte Baume davon, mit eigenartigem, sparrigem Wuchse. Die brei-
ten und rétlich gefarbten Friichte mit dem tiefliegenden «Butzen» konnten ge-
rade vom Baume gegessen werden und besalen eine uniibertreffliche Feinheit
und einen einzigartigen Wohlgeschmack. Jedermann wollte von diesen Apfeln
bekommen. Die Sorte konnte aber durch Zweien nicht mehr vermehrt werden,
und die Baume sind an Altersschwéache eingegangen. Dann die guten Reinetten,
die Canada-, Baumanns-, Leder- und Kasseler-Reinetten!

Alles hat seine Zeit, und das Neue ist nicht immer das Beste !

Wer von seinen Obstbdumen gesunde und schéne Friichte ernten will, der muf
die Baume auch pflegen, sie diingen und die Krankheiten und Schadlinge
pflanzlicher oder tierischer Herkunft bekdmpfen. Aber das mehrmalige Spritzen
das Jahr hindurch paht nicht allen Leuten und dann der neumodige Oschberger-
schnitt! Durch alljéhrlichen Riickschnitt und durch Formierung wird der Kronen-
aufbau bei Jungbdumen so geleitet, dak sich eine tragfshige, in allen Partien
gut belichtete, nicht zu umfangreiche Baumkrone bildet. Es ist das Verdienst
von Hans Spreng, Obstbaulehrer an der Obst- und Gartenbauschule Osch-
berg im Kanton Bern, diese als «Oschbergerschnitt» bekannte Methode der
Kronenerziehung der Hochstdmme eingefiihrt zu haben. Was die Bauern an-
fangs von dieser radikalen Erziehungsmethode dachten, das hat der Schrifi-
steller Albert Bachtold im «Goldige Schmid» (Biichergilde Gutenberg
1942) in anschaulicher Art erzahlt.

«Hans, lilisi Bbmm mond gschtiickt wadrde | Wa fiirigi Bomm? Ulisi, d'Obscht-
bémm. All hundertvierzg. Oschbergerschnitt! Oppis ganz Neus! Grohaartigi
Sach! Si ménd brait und lufftig si. Vo obe mue d'Sunne Zuegang haa, vo unne
de Obschtiziichter. E klaar gglideriti Ainhait mue de Bomm sii, mit Laiteschte, wo
uswarts und ofwarts tirigiert wadrded. De grooly Rainhart hat sini BéGmm alli noch
der neue Manier gschnitte, da ischt en Bommkiinschtler, da isch z'Oschberg gsii.»
«Jaasoo, sind lhr au en Jiinger vo ddm Oschberg doo, ddm chiibe Bommorder.
Da simmer grad di Réchte daa. Die hénds breziis we d'Tékter, niilit weder grad
s'Mésser viireneh und aafange schnéfle. Dat di nid schamischt, die Bémm goge
déreweg traktiere. Mi mos amed no aaluege. Die gsind jo amed gaar nimme
uus we Bodmm. N&-néi, mini Bomm will ich miir nid dérewag versaablet haa.» —
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Die Obstbaumzahlung 1886 ergab 76840 Apfelhochstdamme, diejenige
von 1929 deren 68572. Die eidg. Zahlung 1951 wies auf Acker- und Wiesland
68006 Hochstamme nach, zusammen mit den Niederstdmmen in Garten und
Plantagen waren es 83032 Apfelbdume. Unter den Tafeldpfeln wurden beson-
ders gezahlt: Schéner von Boskoop (7105), Glockenapfel (3973), Graven-
steiner (2890), Menznauer Jagerapfel (2312), Bohnapfel (2279), Berner Rosen-
apfel (1779), Ontarioapfel (1601), Sauergrauech (1045), Jonathan (717) Chiisen-
rainer (543). Ubrige Tafel- und Wirtschaftsapfelbdume gab es 40265, Mostapfel-
baume 2598.

Anlaflich der Umpfropfaktion 1954 wurden folgende Sorten subventioniert:
Tafeldapfel: Berlepsch, Berner Rosen, Boskoop, Champagner Reinette,
Glockenapfel, Gravensteiner, Jonathan, Sauergrauech. Spezialmostapfel:
Engishofer, Thurgauer Weinapfel, Waldhéofler.

2. Der Birnbaum (Pyrus cémmunis)

Birebomm, Birebaum, Bireb&umis (Holz). Friichte : Bire (Birestlickli, Birewegge,
Biremoscht). Die im April schwellenden gelblichen Knospen nennt der Bauer
Bolle, in Rudlingen Bole, in Opfertshofen Barbolle.

Der wilde Birnbaum (Holzbirebomm) ist im 5. Neujahrsblatt, S. 88 besprochen
worden. Unter den «zweieten» (veredelten) Birnbdumen gab es friiher wahre
Prachtskerle an Form und Gréke, Bdume von reckenhaftem Wachstum. Beson-
ders die «Siitlibirebémm» und die «L&nglerbirebdmm» zeichneten sich durch
einen dicken Stamm und eine mé&chtige Krone aus. Man brauchte fiir solche
Bdume 40—45 spettlige Leitern. In den letzten Jahren hat nun, veranlaht durch
die eidgendssische Alkoholverwaltung, die «schweizerische Birnbaumaktion»
mit Bundesunterstiitzung, den alten, grofen Birnb&dumen, die vor allem Mostobst
oder weniger feines Wirtschaftsobst lieferten, nach dem Leben getrachtet. Man
sagte, das Schweizervolk trinke keinen Birnmost mehr, und das Dérren von
Birnen sei auch aus der Mode gekommen. Nur noch feine Tafelbirnen seien
verkauflich, also weg mit diesen alten Birnb&dumen! Weil das Birnbaumholz fiir
Mébel und Mafistabe gerne gebraucht wird, so hatten die Holzlieferanten gute
Zeiten. Auf den Bahnhofarealen lagen im Friihjahr eine Zeit lang die Stdmme
sehr vieler Birnbdume zum Versand bereit. Es war ein trauriger Anblick! Im
Januar 1954 ist auch der stattliche Birnbaum am Ostausgang von Hemishofen,
welcher dem ganzen Dorfteil ein malerisches Aussehen verlieh, von der Ge-
meinde um 45 Fr. verkauft und geféllt worden. Da lob ich mir die Wiesholzer-
bauern, die vermdgen es noch, aus Freude an der Natur, ihre grofen Sudlibirn-
b&ume stehen zu lassen. Wo sollen unsere Singvégel noch nisten, wenn alle
alten Obstb&dume gefallt werden? Und verschwinden mit den alten B&umen
nicht auch viele Lokalsorten, die gegen pflanzliche und tierische Feinde wider-
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standsféhig waren? Wie rasch entarten doch Obstsorten, die man mit groken
Hoffnungen vor wenigen Jahren begriiht hatte |

Die Einteilung der Birnen ist ungeféhr die gleiche wie bei den Apfeln. Man
kennt: friieni und spooti, Efbire und Moschibire, solche die nach dem Pfliicken
sogleich verbraucht werden und andere, die vor dem Verzehren langere Zeit
gelagert werden miissen, bis sie genufjreif sind. Es gibt solche, welche in reifem
Zustande rasch «teig» werden, sogar noch am Baume, und andere, die nicht
teigen. Birnsorten «wiirgen» frisch vom Baume oft entsetzlich (z.B. Langler),
andere hingegen sind in dieser Hinsicht ganz unschuldig. Fur uns Buben waren
die Muskateller (Heubirnen) und die Zuckerbirnen einst der Inbegriff des Guten.
Punktfo «Teigheit» gibt es verschiedene Grade. Manche Sorten miissen «cherne-
teig» sein, wenn sie gute Stiickli geben sollen. Sind die Birnen hingegen
«pfloderteig», so braucht es eine Uberwindung, sie zu essen. Die Junkerebire
(Ridlingen) mufite man zuerst in frisches Emd legen, damit sie anteigten und
einigermafien geniefibar wurden. Wiirgt eine Birne beim Essen, so vergénnt
sie uns jemand (Thayngen).

Einst galten die gedérrten Birnen den Kindern als Leckerbissen, besonders
wenn sie von gut ausgereiften Friichten stammten. «Birestiickli, gebed gsund
Bluet» sagte immer meine Grofmutter. Das Verwalten der Stiicklisacke gehorte
zu den Vollmachten der Grofmitter. Auf Weihnachten und Neujahr backt man
da und dort (Riidlingen, Reiath) «Birewegge» und «Samichléus». Gedorrte
Birnen werden gekocht, fein gewiegt und noch Nisse, Weinbeeren, Zucker
und Zimmt dazu gegeben. Einige Loffel voll Chriesiwasser diirfen nicht fehlen.
Diese gut gemischte Masse wird auf Brot- oder Weggliteig gesirichen, dieser
dann zusammengerollt und im Ofen gebacken. Grohke Weggen mufiten mit
einer Gabel eingestochen werden, damit der «<Dampf» aus dem Innern ent-
weiche (in Thayngen ebenfalls die sogenannten «Eierweggen», die an Stelle
der Birnweggen gebacken wurden). Jede Hausfrau war stolz auf ihr Geback und
betriibt, wenn es nicht nach Wunsch geriet.

An Hochzeiten auf dem Lande ist es Brauch, dafy dem jungen Paar «goobet»
wird. In Ridlingen wurde gelegentlich den Neuverméhlten «en Sack voll teerti
Stiickli» geschenkt. Ebenso erhielten die armen Kinder, wenn sie am «Fasnacht-
sunntig» mit einem Sack von Haus zu Haus umgingen und den Spruch sagten:
«Spiis Gott, troscht Gott alli arme Chind, wo uff Erde sind», zumeist «e Hampfle
Stiickli». Der Umgang begann im Pfarrhaus, sodal der Herr Pfarrer schliefslich
den Brauch als eine Abgabe betrachtete und in der Kinderlehre mitteilte, die-
jenigen Kinder, welche etwas aus dem Pfarrhaus begehrten, sollten warten.
Dann wurden Zainen voll Brot, Stiickli und Apfel ausgeteilt. Das war das «Fas-
nachtbrot».

Vom Dérrobst weih Paul Gasser folgendes zu erzéhlen': «Es taéts no a dr

1 Gasser, Paul: Schleitheimertal Il, 1945, S. 60.
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Chuuscht zomm d'Stube warm bhaalte, bsunders wemmes nid Ubertriibt mit
Lifte. Aber de Ofe wiirt gliich gfliliret wegem Teere : Zwégschte, Bire und Opfel.
Im Ofeloch wiirt teert und im Oferohr uusteert. Da tiier Obscht wiirt versorget
im Stiicklitrog, oder me chas au blof ine liini Seckli too. Zeerscht chomed d'Bire
draa zom Bruuche. Me mo Birewegge haa zom Sammerchlaus. Zor Mexete giits
tieri Zwégschte und Stiickli. Und derno, wenn kani gré6ne Opfel me ume sind,
giits es zon Nudle, zon Spétzli, zon Pfanneblétz. Me hét au de Chinde Stiickli
i d'Taschli too i Gfétterlischuel. Oder me hat, wemme liber Feld ischt, i d'Hose-
seck Stiickli gschoppet zor Underhalting und gege de Turscht. Es sdll au no fiir
d'Zee guet sii. Wenn Chind zo amm cho sind go naamis uusrichte oder em
Grésili go griiezi sdge, hat me gsaat, me 16s tanke fiir de Pricht und hét ene e
Hempfili Stiickli ggee. Jez mo me ne Banaane gee oder Orange oder e Schoggi.
-Mit Stiickli chiem me hiit uuwart, uker es waar e Zwanzgerstiickli.»

In Ridlingen war es in einzelnen Familien Ublich, bei der Geburt eines Kindes
einen Apfel- oder Birnbaum zu setzen. Man sagte : «Wenn de Baum serblet, so
serblet au s’ Chind» und wenn «s’ Chind serblet, so serblet au de Baum».

Weitere Spriiche und Redensarten: «E riifi Bire gheit vo selber aben,
worauf man antwortet: «Jo, aber si s6tt nid verpflattere I» (Ridl.).

Birelibueb, Birelibueb, sitzt dort utf dr Tanne,
-Glinnt di gaale Birrli ab, loot di griine hange. (Schaffh.)

De Joggeli goot gi Birrli schiiitle
- d'Birrli wend nid falle usw. (Schaffh.)

Konstanz liit am Bode-, Bodesee,
O du ticki Biresalomee! (Thay.)

Birnsorten

Alfred Keller berichtet aus Ridlingen : Die friiheste Birne war die «Augstler-
bire», aber es gab nur wenig solche Baume. Sehr beliebt bei uns Kindern war
ferner «d'Immlibire», eine kleine, breite, slife Sorte, die nie wiirgte. Gute Ef-
birnen waren ebenfalls «d'Schneggebirrli» und «d'Schédflerbire». Auch die
«Chirplerbire» affen wir gerne, wenn sie recht reif war. Der Charakterisierung
im Idiotikon (lll, 455), sie schmecke herb und reize zum Erbrechen, kann ich
fur Ridlingen nicht zustimmen. Als hervorragende, liberaus wertvolle Frucht
galt die grohe, langgezogene, gelbe «Langbirne», welche die besten Birn-
stickli lieferte. Bei Durchfall wurden diese Stiickli als erstes und wichtigstes
Stopfmittel gebraucht. Die méchtige Pfundbirne (Rohbirne) gab wahrend des
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Der Bettlerbirnbaum in Lohn

Infolge der Verlegung der StaatsstraBe Lohn-Thayngen muBte am 22. Januar 1954 am
WeiBwegbuck der bekannteste Baum auf Gemarkung Lohn und weitherum gefdllt werden: das
«Bdttlerbdmmli» hart an der Straf3e. Im Urbar des Klosters Paradies wird es erstmals erwdhnt am
4, Februar 1711 unter dem Giiterbeschrieb des groBBen, 185 Juchart umfassenden Biihrerlehen,
wo es heiBt: «ltem ein Juchart im Pfulvendorfer Aker. Dermahlen bey dem Bdttler-Baumlin,
oben an Hans Ehraten Paradyser Lehenguth, unten an Caspar Brihlmann und Georg Weber,
vornen an den Thaynger Weg, hinten an das Gemeindefeld.»

Dieser Name mag dadurch entstanden sein, weil frilher dort gerne Bettler ein wenig ausruhten,
bevor sie in das Dorf kamen; oder vielleicht noch mehr, weil der jeweilige Tagwdchter dieselben,
wenn er sie aus dem Dorf jagte, bis dorthin abschob, oder, wie wir es spater noch gesehen, im
Auge behielt, bis sie unterhalb des Baumes waren. Wie unsere GroBvdéter sagten, habe der
Ein- und Ausbrecher Baptist Wild, welcher als letzter am 18. Februar 1822 in Schaffhausen auf
dem Galgenbuck durch den Strang sein Leben einbiiBen muf3te, mit seinem Gefolge auch schon
unter diesem Baum gendchtigt. Wenn wir Buben nach dem Betzeitlduten noch auf der StraBe
waren, so riefen uns die Grof3en zu: G&nd haa oder de Baptistili holti !

Das «Battlerb6mmli» war Eigentum von G. Ehrat-Biihrer in Lohn und durch Eintrag ins Grund-
buch vom 16. Juni 1923 geschiitzt. Joh: Ehrat, zur Sommerau, Lohn.
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Alter NuBbaum bei der Biisinger Bergkirche

Nach Angaben von Erwin WeiB3, Férster in Bisingen, soll der NuBbaum wéhrend des 30jdhrigen
Krieges gepflanzt und erstmals in einer Urkunde aus dem Jahre 1740 erwdéhnt worden sein. Der
méchtige Baum wurde, weil schadhaft, am 17. November 1932 gefillt. Alt Biirgermeister Fried-
rich Giintert maB am Stockabschnitt einen Durchmesser von 1,8 m; der stdarkste Ast hatte einen
solchen von 80 ¢m., — Die Kirchgemeinde verkaufte den Stamm samt starken Aesten an Hans
Glintert, Zimmermann in Blsingen, der sie an einen Holzhdndler in Feuerthalen wieder ver-
kaufte. Der Einschnitt erfolgte im Sdgewerk Schaffhausen.

9 o

Das in romanischem Stil gehaltene Michaelskirchlein auf dem Kirchberg bei Biisingen ist sehr
alt. Ueber die Zeit seiner Entstehung ist nichts Genaues bekannt. Vermutlich geht aber sein
Ursprung ins 10. Jahrhundert zuriick, da anfdnglich auch Schaffhausen dorthin kirchgendssig
war. Im Jahre 1248 wurde es von Papst Innoncenz 1V. dem Kloster Allerheiligen in Schaffhausen
inkorporiert. Dies hatte zur Folge, daf3 Allerheiligen und seinem Rechtsnachfolger, dem Kanton
Schaffhausen, bis 1843 die Installation der Geistlichen und teilweise auch der Unterhalt des
Kirchengebdudes oblag. Seit 1529 ist das Kirchlein reformiert.

Der Innenraum weist ein schénes romanisches Ebenmal} mit Léangsschiff, Chor und Empore aquf.
Epitaphien an der Nordwand und im Chor machen auf das Geschlecht der Im Thurn, die einsti-
gen Gerichtsherren von Bisingen aufmerksam. Der Kirchturm, der urspriinglich mit einem Sattel-
dach bedeckt gewesen sein soll, geht ins 12, Jahrhundert zurlick. 1954 wurde die Kirche, unter-
stitzt mit namhaften Beitragen aus Schaffhausen durch die Architekten Walter Henne und
Wolfgang Muiiller sinnvoll restauriert.

Nach der Reformation waren noch Buchthalen, Gennersbrunn und Dérflingen nach Kirchberg
kirchgentssig. 1646 und 1707 erhielten jedoch Dérflingen und Buchthalen und 1835 auch
Busingen selbst ihre eigenen Kirchen. Fortan fand die Kirche auf Kirchberg fast ausschlieBlich
nur noch als Begrdbniskirche Verwendung. 1843 trat Schaffhausen die Kollatur Uiber Biisingen
an das GroBherzogtum Baden ab. Seither ist es auf Kirchberg und auch zwischen Biisingen und
Schaffhausen stille geworden. : Ernst Steinemann.
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Winters die besten «griinen» Stiickli. Auch Dornbirnen und «Wiigértler» wurden
massenhaft gedérrt, andere aber, wie «Junkerebire, Seebire, Theilersbire»
gemostet. Die Theilersbirne, friiher in Mengen am Zirichsee, im Zugerland und
im Kanton Schwyz, wie auch bei uns da und dort gehalten, lieferte einen sehr
gehaltreichen aber wenig haltbaren Most. Heute ist sie im Kanton Schafthausen
selten geworden. Von den 11382 Mostbirnbdumen ermittelte die Obstbaum-
z8hlung 1951 nur noch 349 Theilersbirnbdume, und von diesen wenigen werden
1952 noch viele geféllt worden sein.

Die 1910 bzw. 1918 gemachten Erhebungen haben nicht nur die Apfel- sondern
auch die Birnsorten umfaft. Nachfolgende Zusammenstellung wurde etwas er-
génzt und gibt den Bestand 1910—1918 wieder:

Die Birnen im Kanton Schaffhausen, 1910—1920

Amanlis Butterbirne (Lohn, Hallau).

Augstler (Rudl.).

Baslerbirne (Neuh., Bibern).

Bergler Bergbirne (Hofen, Opfertsh., Neunk.).
Bergamotte (verbreitet), Synonym: weifje Herbstbutterbirne.
Bariker (Buchth., Wilch.), Synonym: Schwarzibirne.
Beringerbirne (Schatth.).

Bettlerbire (Lohn, Opferish.).

Bollenbirne (Thay., Schafth., Biittenh.).

Buihlbirne (Opfertsh.), Synonym: Langhalder.
Brithlmannsbirne (Lohn, Stetten).

Brinnler Birne (Stein, Schleith.), Synonym : Theilersbirne.

Clapps Liebling (Wilch.).

Clairgeaus Butterbirne (Neuh.).

Chriesibirne (Bibern, Hoten, Opfertsh.), Synonym: Langstieler.
Chirpflerbirne (Riidl.).

Diel’s Butterbirne (verbreitet).

Dornbirne (verbreitet).

Dornblrne Klettgauer (verbreliei) Wourde 1818 in Berlngen in einer Dornhecke
- entdeckt.

Eierbirne Sommer- (Merish., Bargen).
Einsiedlerbirne (Stein).

Fischbéachler (Barzh.).
Fladerbirne (Merish.).
Flaschenbirne (Herbl., Buchth.).
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Forellenbirne (Schafth., Neuh., Wilch.).
Frankenbirne (Thay., Herbl.), Synonym : grofe Zuckerbirne.

Gaalmostler (verbreitet).

Griinmostler (verbreitet).

Gellerts Butterbirne (verbreitet).

Gaishirtel, Stuttgarter (Stein).

Glockenbirne (Doril., Opfertsh., L6hning.), Synonyme : Kugelbirne, Wasserbirne.

Graue Winterbutterbirne (Herbl., Begg.).

Graue Herbstbutterbirne (Schaffh.). ‘

Guntershauser Birne (Stein, Buch, Dorfl., Thay., Lohn, Schatth., Buchb.).

Giittinger (Stein). |

Habsbirne (Osterf., Bibern). _

Heerenbirne (Bibern, Bering.), Synonym: Mehlbirne.

Heubirne (Thay., Bibern, Altorf, Hallau, Oberh., Schleith., Wiesholz b. Ramsen),
Synonym : Muskateller.

Herbstlangler (Wiesholz).

Herbststiefler (Oberh.).

Herzogin Elsa (Hallau). '

Hofrat's Birne (Herbl., Léhning., Sibl., Wilch.).

Holzfarbene Butterbirne (Hallau).

Hoslibirne (Bering., Guntmad.).

Immlibirne (Riidl.).

Johannisbirne (Hallau).

Juli Dechantsbirne, bunte (Buchth., Neuh.).
Junkersbirne (Ridl.).

Kaiserbirne (Schatfh.), Synonym: Napoleons Butterbirne.
Kalkbuhler (Bering.).

Katzenkopf, kleiner (Hallau).

Katzenkopf, groker (verbreitet), Synonyme : Rohkbirne, Pfundbirne.
Kellers Mostbirne (Stein).

Kirchlibirne (Merish.).

Kirchbirne == Chilchebirne (Oberh., Sibl., Schleith.).

Knollbirne (verbreitet).

Konstanzer Birne (Hallau, Ostert.).

Kérbelbirne (Schleith.).

Kiiferbirne (Ostert.).

Kugelbirne (verbreitet), Synonyme : Wasserbirne, Glockenbirne.
Kurzstiiler (Sibl.).

Langbirne, Langler (verbreitet).

Langhalderbirne (Opfertsh., Lohn), Synonym : Biihlbirne.
Langstiiler (Thay.).

Legibirne (Rudl.).
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Lempeler (Altorf).

Lorbirne (Thay., Bibern, Opferish., Lohn).
Luxemburger (Thay.).

Louise, gute (verbreitet).

Magdalenenbirne (verbreitet).

Martinsbirne (Lohn), Synonym : Trockner Martin.

Marxenbirne (Stein, Hemish., Schaffh., Bering., Begg., Schleith., Wilch., Buchb.).
Mehlbirne (Lohning.), Synonym Heerenblrne

Muskateller (Thay., Neuh., Hallau, Schleith.), Synonym : Heubirne.

Napoleons Butterbirne (Osterf.), Synonym: Kaiserbirne.
Nationalbergamotte, deutsche (Buch, Buchth.).
Pariserbirne (Léhning.).

Pastorenbirne (verbreitet).

Pfundbirne (Riidl.). Synonyme : Grofer Ka!zenkopf Rofbirne.
Pragerbirne (Barzh.).

Reinholzbirne, Reinholzer (Bittenh.).
Rofibirne (verbreitet), Synonyme : Grofser Kaizenkopf Pfundbirne.
Rételer Zuger (Stein, Wiesholz).

Scheidbirne (Buchth.).
Schiblerbirne (Buttenh., Merish.).
Schneebirne (Thay., Neuh.).
Schneggebirrli (Rudl.).
Schellerbirne (L6hning.).
Schoéfler Birne (Rudl.).
Schriindler (Stein, Léhning.).
Seebirne (Hallau).

Sommerdorn (Thay.).
Speckbirne (Ostert.).

Suulibirne (verbreitet).
Stiehbirne (Schleith.).

Steimidiri (Hallau, Oberh., Osterf.).

Tannig‘glen (Lohn).
Theilersbirne (verbreitet), Synonym: Briinnler.

Ulmerbirne (Stetten).
Unterlénder (Buttenh.).

Wasserbirne, schweizerische (verbreitet).

Weihnachtsbirne (Stetten).

Weinbirne, spate (Thay.).

Weingartler (L6hning., Ridl.).

Weihbirne (Wiesholz, Merish., Neuh., Léhning., Sibl., Oberh., Hallau, Schleith.).
Welschbergler (L6hning.).
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Williams Christbirne (Buch, Bibern).
Winterbirne (Déril.).

Wolfsbirne (Stetten).

Wiirgler (Lohn), Synonym: Winterbirne.

Zitronenbirne (Déril., Bibern, Altorf, Buchth.).
Zuckerbirne (Thay., Bibern, Altorf, Lohn, Herbl., Schafth., Hemmenth., Bering.,
Oberh.).

Lokalsorten

Steinmuribirne. Gedeiht in geschiitzten Lagen bei Hallau. Reifezeit der
Frucht: Mitte Oktober. Die Birne ist haltbar bis zum Februar, klein, vollstandig
kugelig, lederfarben, als Kochbirne uniibertrefflich, in frischem Zustande stein-
hart. Die Sorte existiert schon lange in Hallau. (Erstmals beschrieben von Jakob
Spaar, Hallau.)

BrithImannsbirne. Der Mutterbaum, welcher Dornen trug, war ein Wildling
und stand an der Straffe Lohn-Thayngen. Von dort aus ist die Briilhimannsbirne
als «Butterbirne» verbreitet worden. Die Sorte ist sturmsicher. Die Baumreife fritt
Mitte Oktober ein. Innert drei Wochen ist die Frucht lagerreif. Die grohe bis sehr
grofse flaschenférmige Birne ist einseitig rotlich gefarbt. Die Bdume sind sehr
tragbar. (Erstmals beschrieben von Johann Ehrat, zur Sommerau, Lohn®.)

Viel zahlreicher als Apfel werden Birnen, besonders edle Sorten, an Spalier- und
Buschbdumen gezogen. Fiir Konserven ist in Hallau besonders die Williams
Christbirne gezogen worden. Im Jahre 1929 zdhlte man von dieser Sorte
nicht weniger als 27 819 Spalier- und Buschbdume. Infolge Neuanlage des Reb-
berges in den Jahren 1950/52 muften in den Gewannen, welche ausschlieflich
fur den Weinbau reserviert worden waren, alle Stein- und Kernobstbdume ge-
rodet werden. Darum sind 75% der erwahnten Spaliere mit Williams Christbirne
in Hallau wieder verschwunden.

im Jahre 1886 wurden im Kanton Schaffhausen 35520 Birnb&dume gezéhlt, 1929
waren es 64743, Im Jahre 1951 gab es noch 40888, die Zwergobstbdume in
Gaérten und Plantagen inbegriffen. Besonders die Hochstdmme fiir Mostbirnen
auf Wies- und Ackerland sind im ganzen Kanton zuriickgegangen.

Der Bettlerbirnbaum in Lohn. Infolge Erweiterung der Staatsstrahe
Lohn-Thayngen ist im Januar 1954 der bekannteste Baum der Gemarkung Lohn,
der «Béattlerbirebomm» am Wiikwegbuck geféllt worden. Es war ein recht ur-
wiichsiger Geselle. Infolge der Bemiihungen von Herrn Joh. Ehrat zur Som-

2 Steinmiiri- und Brithimannsbirne sind beschrieben in «Zur Obstsortenfrage im Kanton Schaff-
hausen», Schaffh. 1920.
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merau war er am 16. Juni 1923 unter Naturschutz gestellt worden durch Eintrag
ins Grundbuch. Und nun hat er doch weichen miissen!

Im Urbar des Klosters Paradies, das frilher auf dem Reiath viel Grundeigentum
besessen hat, ist der Baum im Giterbeschrieb des Biihrerlehens schon am
4. Februar 1711 erwahnt worden, wo es heibht :

«ltem Ein Juchart im Pfulvendorfer Aker. Dermahlen bey dem Battler-Baumlin
oben an Hans Ehraten Paradyser Lehenguth, unten an Caspar Brithimann und
Georg Weber, vornen an den Thayinger Weg, hinten an das Gemeindfeld.»
Der Name mag dadurch entstanden sein, weil unter dem Baum mit der buschi-
gen Krone Bettler gelagert haben. Auch die Leute von Lohn haben unter seinem
Dache vor Regen und Sonne Schutz gesucht. Die trockenen Jahre des letzten
Jahrzehntes hatten dem Baum arg zugesetzt, aber er erholte sich wieder. Die
Friichte waren rundlich und klein wie Silibirnen?®,

3. Der Quiftenbaum (Cydonia 'maliformis)-

Ahd. chutina, mhd. kiiten, im Volksmund Chiitiene (Schaffh., Merish., Neunk.,
Riidl.). Der Name ist hergeleitet von Mala Cyonia (Apfel von Kydon). Als eigent-
liche Heimat aber gelten: Transkaukasien, Iran, Turkestan. Je nach der Form
der Friichte, ob sie rund oder langlich seien, unterscheidet man zwischen Apfel-
oder Birnquitten. Es ist wie beim Sperrbeerbaum, bei dem auch zwischen
«Sperrépfeli» und «Sperrbirrli» unterschieden wird. Quittenbdume werden fast
immer in Hausgéarten gehalten. Die Baumzéhlung 1951 ergab 3393 Stiick, 1926
waren es 4185.

Die Friichte werden hauptséachlich zu Konfitiire, Gelée, Paste und Wiirstli ver-
wendet. Gekochte Quittenkerne liefern einen Schleim, der gut ist gegen Wund-
werden (Aufliegen) der Kranken. Quittenschleim wird auch als Abfiihrmittel
und als Gurgelmittel bei Entziindungen der Mund- und Rachenhdhle gebraucht.
In Ridlingen wickelt man Quitten in Wollsachen ein als Mittel gegen Schaben
(Motten). Die Friichte des Feuerbusches (Cydonia japonica) finden die gleiche
Verwendung. '

Bei Griechen und Rémern war der Quittenbaum als Symbol der Liebe der
Aphrodite und Venus heilig. Im Krduterbuch von Fuchs (1543) steht: «So die

schwangeren Weiber oft Kiitten essen, sollen sie sinnreiche und geschickte
Kinder gebaren.»

3 Joh. Ehrat in «Heimatblatt» von Thayngen vom 30.Januar 1954 und Maria Brilhimann in
«Heimatblatt» vom 13. Februar 1954.
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4. Zwetschgen und Pflaumen

Landlaufig versteht man unter einer Zwetschge eine Frucht mit festem Fleisch
und sauerlichem Geschmack und unter einer Pflaume eine Frucht mit weichem
Fleisch und siffem Geschmack'. Die ubliche botanische Benennung fiir
Zwetschge ist Prunus domestica fir Pflaume Prunus insititia. Wegen
der vielen Formen und Zwischenformen ist eine botanische Gliederung zur Zeit
schier unmoglich. Wirtschaftlich sind die Zwetschgen von erheblich gréherer
Bedeutung als die Pflaumen.

a) Die.ZweIschgen

Die wertvollsten Zwetschgen sind die Fellenbergzwetschge, die Hauszwetschge
und die Bihler Zwetschge.

Die Fellenbergzwetschge (italienische oder welsche Zwetschge) wird
bei uns meist «zweieti» oder «Zwiizwetschge» genannt. Die grohe Frucht ist die
beste Tafelzwetschge, vortrefflich auch zum Dérren, zum Einmachen in Essig
und zum Sterilisieren. Die grohen, schon hellblau bereiften Friichte werden am
besten von Hand gepfliickt. Die Bdume sind empfindlicher und gegen tierische
und pflanzliche Schadlinge anfélliger als unsere Hauszwetschge.

Die Hauszwetschge (gemeine Zwetschge, Basler Zwetschge, deutsche
Zwetschge) ist im Kanton Schaffhausen sehr verbreitet. Es ist unsere Landsorte,
die «Zwégschie» schlechthin. Stark verbreitet ist sie in Ramsen, Thayngen,
Bibern, Hofen, Opfertshofen, Altorf, Merishausen, Schleitheim, Beggingen,
auch um die Stadt Schafthausen. Es gibt mehrere Formen, die in Art und Ge-
schmack verschieden sind, aber nicht durch besondere Namen unterschieden
werden, langliche und rundliche, sehr kréftige und etwas fade, frilhe und spéte.
Eine besonders geschétzte Sorte ist «<Die Schéne von Bibern». Dieser
Sédmling wurde von Kantonsrichter Emil Seiler in seiner Heimatgemeinde
Bibern entdeckt und von E. Peyer? so benannt. Die reiten Zwetschgen wer-
den roh gegessen, vielfach gedérrt (tlieri Zwéagschie), sterilisiert, in verzucker-
tem Essig konserviert (Essigzwagschte), zu Konfitiire eingekocht (Zwagschte-
iigmachts) und zur Schnapsbereitung (Zwagschtewasser) verwendet. Am siife-
sten und wertvollsten sind die Zwetschgen bei vélliger Reife.

Redensarten: «D'Zwagschtebdum wend um d'Hilser ume sii» oder
«d'Zwagschtebdum miiend ghdére Kaffi ro66schte, sunscht gébed si nltit». Ge-
dorrte Zwetschgen, die weify bereift sind durch Milben, gelten als «verzuckert».
Die blasig aufgeschwollenen unreifen Friichte (verursacht durch den Pilz Exoas-
cus pruni) werden als «Narren» oder «Dage» (Ramsen) von den Buben gegessen.

L Schaer, E. : Pflaumen- und Zwetschgensorten der Schweiz. Bern 1952.
2 Peyer, E.: Kantonales Richtsortiment im Feldobstbau, 1938.
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Der Ausdruck : «Ka Spuur vo Zwégschte» bedeutet: Kommt gar nicht in Frage.
Die Redensart: «D'Narre wachsed gschwind» ist auch symbolisch gemeint. Eine
frohliche Anekdote erzahlt Paul Gasser in der «Randenscholle» (1934): Als von
der Gemeindebaumschule im oberen Briihl in Schleitheim die Restbestande
auf offentlicher Gant versteigert wurden, waren auch krumme und unansehn-
liche Zwetschgenbdume dabei. Einer aus der Menge rief: «War wett au so
chrumme Lumpeziilig chaufe I» Da antwortete der durch seinen Mutterwitz be-
kannte Weibel: «Jo, aber si gend ameg graadi Zwégschte», worauf die be-
lustigte Menge die Baume kaufte.

Die Obstbaumzéhlung 1951 ergab an Zwetschgen- und Pflaumenb&umen ins-
gesamt 62196 Stiick, wovon die grofe Mehrzahl Hauszwetschgenbdume waren
und auf Acker- und Wiesland standen. (1886 : 86 926.)

Die Bithler Frithzwetschge. Sie stammt aus dem badischen Dorfe Koppel-
windeck bei Bihl, wurde im badischen Rheintal in grofen Mengen kultiviert
und in den 1890iger Jahren auch in der Schweiz verbreitet. Die Frichte sind
Ende August reif, rundlich und siflich. Die Bdume geben sehr hohe Ertrage,
aber die Friichte sind weniger wertvoll als die Fellenberg- und Hauszwetschgen.

b) Die Pflaumen

Ahd. pfruma, mhd. pfluma, heutige Benennung: Flumme (veraltet), Pflumme.
Flurnamen: Vordere Pflumm, hintere Pflumm stidlich Wetzenhéfe Gachlingen.
Es gibt eine grofje Anzahl Sorten von Pflaumen. Die kleinsten unter ihnen sind
die Ziparten. Sie werden deshalb «Zipértlin genannt, in Osterfingen
«Zipértelin. Ziparten gibt es noch in Merishausen, Beggingen, Osterfingen,
Opfertshofen, Hemishofen. Die Ziparten sind kugelrund, gelbgriin, etwas
groler als die Schlehen. Die Baume stehen meist in Hecken an der Grenze
eines Grundstlickes. Sie tragen oft sehr reichlich, sind «grigelet voll». In
Merishausen habe ich auch blaue gesehen, welche mit den Schlehen am nachsten
verwandt sind, aber nicht deren Herbheit besitzen. Man sagt, die Ziparten seien
eigentlich erst gut zu essen, wenn im Spatjahr ein Frost dariiber gegangen sei.
Die Ziparten werden hauptsachlich frisch genossen, aber auch gedarrt. Ferner
werden sie zu «Tlnnen» verwendet (Zipartentiinne) und gebrannt (Zipéartli-
wasser). Im alemannischen Raume ist der Name Zipartli Gberall bekannt. Johann
Peter Hebel sagt am Schlusse im «Habermues» :

Und jetz gohnt in d'Schuel, dért hangt der Oser am Simse.
Fall mer keis, gent achtig und lehret, was mennich ufgit.
- Wenn der wieder chommet, so chommeter Zipértli tber?®.

3 Hebels alemannische Gedichte. Verlag J. Lang, Karlsruhe.
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Am Wege gegen die Randensteig oberhalb Merishausen stehen léngs der
Strale viele Zipartenbdume, die Fr. Merklein* irrtiimlicherweise fir «wilden»
Prunus insititia gehalten hat.

Die Chriechen (mhd. krieche) sind etwas grofer als die Ziparten, ebenfalls
kugelrund und reif meist goldgelb. Es gibt auch blaue. Die Chriechen eignen
sich nicht zum Dérren, weil die vorher siiken Friichte beim Dérren sauer werden.
Aber zum Sterilisieren sind sie ausgezeichnet. Chriechenbdume sind nicht héiufig,
immerhin noch verbreitet. Die Baume tragen sehr relchllch, jung sind sie stark
mit Dornen versehen.

Die Haberpflaumen «Haberpflumme» sind gréher als Chriechen, von
blauer Farbe und friiher reif, wie der Name sagt zur Zeit der Haberernte. Die
Kinder essen die Pflaumen gerne, Erwachsene finden, sie machien «bléd» im
Magen. Sehr geschétzt sind sie nicht. Hat einer sein Vermégen unniitz vertan,
so hat er es «verpflliimmlet» oder «verbrummbeerlet». Eine dicke, etwas dumme
Frauensperson wird als «e rachti Pflumme» bezeichnet. Recht beliebt sind hin-
gegen die Mirabellen. Es sind ebenfalls pflaumenartige Friichte. Es gibt
deren zwei, die groffe Mirabelle (Mirabelle von Nancy) und die kleine
Mirabelle (Mirabelle von Metz). Die grofe Mirabelle ist als Einmach- und
Konfitiirenfrucht geschatzt und liefert auch einen vorziiglichen Spezialbrannt-
wein (Pflimmliwasser). |

Zu den Pflaumen zu rechnen sind auch die Reineclauden (Renigloode). Als
vorziigliche Tafelfrucht und beste Konservenpflaume gilt die grofe griine
Reineclaude (Zuckerpflaume). Sie ist duferlich etwas unscheinbar, griin und
streifig, aber von grofier Giite. Die beiden Mirabellen und die griine Reine-
claude werden von der Konservenfabrik Hallau gezogen.

Viel hdufiger in Hausgérten anzutreffen, aber weniger wertvoll, ist die Eier-
pflaume (Reineclaude d'Oullins), «Eierpflumme» geheifen. Die Baume fragen
reichlich. Die Friichte sind etwas fade und werden gerne von Faulnis befallen.
Die grofien roten Rof pflaumen in Hausgéarten sind wenig wertvoll.

Zur Benennung der Finger Iehri man die Kinder, unter Hinweis auf den beiref-
fenden Finger:

Da ischt de Tumme (Daumen),

da schiittlet Pflumme (Zeigefinger),

da list si uff (Mittelfinger),

da treit (tragt) si heim (Ringfinger),

und da chlii Spitzbueb ikt si alli elei (kleiner Finger).
Schafth.

& Merklein, F.: Verzeichnis der GefdRpflanzen, welche in der Umgebung von Schaffhausen
vorkommen. Schaffhausen 1861. '
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5. Die Aprikose (Prunus armeniaca) und der Pfirsich (Amygdalus persica)

werden meist in Obstladen gekauft, erstere hdufig zum Sterilisieren. Beide zieht
man auch an Hausspalieren, doch nicht sehr reichlich. Die Obstbaumzéhlung
1951 ergab 3393 Pfirsich- und 1478 Aprikosenbdume. Dafj die edlen Pfirsiche
schon friih gezogen wurden, beweist der Hinweis Wildbergers im «Martini-
schlag» aus dem Jahre 1420. Damals gab es an Maria Magdalena (22. Juli) schon
reife Trauben und Pfirsiche.

6. Der Kirschbaum

a) Die Siifikirsche '(Prunus avium)

Ahd. kersa, mhd. kerse, kriese. Im Kanton Schafthausen wird der Baum allge-
mein als Chriesbomm bezeichnet, die Friichte werden Chriesi- genannt. Im
5. Neujahrsblatt, S. 92—93 behandelte der Verfasser den wilden Kirschbaum
«Holzchriesibaum» und erwéhnte dort die Wortzusammensetzungen mit Chriesi,
ebenfalls einzelne Redensarten. In manchen Lagen, besonders im Klettgau, sind
Boden und Klima wie geschaffen fiir das Gedeihen von Qualitatskirschen. Das
gilt hauptsachlich fiir Beringen, Léhningen, Siblingen, Beggingen, dann aber
auch fir Guntmadingen, Neunkirch, Wilchingen, Osterfingen, Ridlingen und
Buchberg. Im letzten Jahrhundert war besonders Beringen beriihmt seiner
Kirschen wegen. Darauf erfolgte ein Riickschlag, es wurden viele Badume gefallt
und keine neuen gepflanzt. Seit 1931 wird die Kirschenzucht wieder mehr ge-
fordert. Den Anstofs zur Neubelebung gab die eidgendssische Versuchsanstalt
in Wadenswil'. Es wird darauf gehalten, hochwertige Tafelkirschen zu ziehen,
sowie freffliche Kirschen fiir Konserven und Konfitiire. Richtunggebend ist das
Kirschenbuch von Kobel®.

Nach Prof. Kobel ist der Kanton Schaffthausen verhéaltnisméahig reich an Sé&m-
lingen, Sorten, die bei uns entstanden sind. Die meisten von ihnen sind nicht
besonders wertvoll und sollten durch bessere Sorten ersetzt werden. Als
wichtigste Lokalsorten kommen fiir Schafthausen und das angrenzende Nord-
ziirich in Betracht:

Die Beringerkirsche. Neben der Bezeichnung «Beringer» findet man in
Léhningen, Dachsen und an anderen Orten auch den Namen «Rofstiiler». Der
hohen Qualitat wegen ist dies, trotz der geringen Grofie, eine recht beachtens-
werte Sorte.

t Steinegger, P.: Zur Férderung des Kirschenanbaues im Kanton Schaffhausen. Schaffhauser
Bauer vom 10. und 11, August 1932,
2 Kobel, F.: Die Kirschensorten der deutschen Schweiz, Bern 1937.
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Die Lamper. Haufig im Kirschengebiet des Kletigaus. Der Name ist abge-
leitet von der hdngenden Tracht des Baumes. Es ist eine hochwertige Brenn-
kirsche, als Tafelkirsche etwas zu klein. Vereinzelt kommt im Klettgau noch die
«alte Lamper» vor, eine kleine, ebenfalls gute, aber weniger siiffe Brennkirsche.
Der Samling Miller ist entstanden auf dem Besitze von J. Miiller, Tief-
halden in Léhningen. Sie diirfte von der im Klettgau unter der Bezeichnung
«Siblinger Weichsel» haufigen Sauerhéner abstammen.

Die Dachsener Herzkirsche. In Dachsen, Flurlingen, aber auch in Wil-
chingen vorkommend. Es ist eine qualitativ und auch dem Aussehen nach voll-
wertige Kirsche. Nachteilig wirkt der kurze und locker sitzende Stiel.

Die Fuggelkirsche. Ziemlich hdufig in Dachsen, Uhwiesen und andern an-
grenzenden Gemeinden Nordziirichs. Sie ist weich und nicht sehr hochwertig.
Die Rheinfallkirsche. Die Sorte ist als Wildling in der Ndhe des Rheinfalls
gefunden worden und wird in Dachsen und den angrenzenden Gebieten ge-
pflanzt. Qualitativ ist sie nicht sehr befriedigend.

Im benachbarten Ziribiet ist besonders Dachsen durch seine Kirschen be-
kannt. Im Jahre 1933 habe ich daselbst einen alten Bauer, der gemiitlich sein
Pfeifchen schmauchte, iiber die Kirschensorten seines Dérfchens befragt. Er ant-
wortete bedéchtig: «Die allerfrithesten vor dem Heuet sind die hellroten
,Strimpfweber’. Dann folgen vom 14.—20. Juni die ,frilhen Schwarzen'. Her-
nach sind die ,Fuggelchriesi’ reif. Diese stammen von Uhwiesen. Der Mann, der
uns die Reiser lieferte, pflegte, wenn er etwas verachtlich machen wollte, immer
zu sagen: ,Da ischt fuggel'. Sie sind bei uns die besten: grof, schwarz, mittel-
friih. Ferner haben wir aus dem Nohl noch die ,N6hlemer Chriesi'. Sie sind grofy,
aber etwas bitter. Auch ,Braunstiiler’ wachsen hier und ,Rhiifallchriesi’. Die letz-
teren sind spét und darum die teuersten.» «Wo wachsen die meisten Chriesi bei
Euch?» fragte ich weiter. «Im Lauferfeld, im Steinboden, uff em N&hl, im Hardli,
in Ritenen», war die Antwort. «Wie steht es mit den Bdumen, sind sie gesund ?»
wollte ich ferner wissen. «Das ist eine schlimme Sache» bemerkte er. «Vor Jah-
ren fing unten, dem Rheine zu, die Schrotschuhkrankheit an und breitete sich
dann aus, immer mehr der Héhe zu. Auch die Kirschfliege schadet sehr. Wir
hoffen, daf es wieder besser kommt, denn s'Dachsemer Chriesi ischt halt s'bescht
wiit ume.» Durch geeignete Spritzmittel ist man seither der Schrotschufjkrank-
keit Meister geworden, die Dachsemer, Uhwieser und Benkemer liefern wieder
wie ehedem Kirschen auf den Schafthauser Wochenmarkt, und wir sind froh
uber sie’.

Dr. A. Keller schrieb mir 1952 von Riidlingen: Unser Dorf hatte einst ein
richtiges Chriesiland, besonders «unnenufye» am Weg nach dem Egghof, in Sand-
gruben, im Kapf, in Grueben, an der Ramhalde und Wilhalde. Wie die alten
Leute erzahlten, ersehnten 1848 in dem Hungerjahre die Leute die Kirschenernte
als Erlésung aus groffer Not. Es gab auch unerhért viele Kirschen, Die Leute

3 Kummer, G.: Die Flora des Rheinfallgebietes, 1934, S. 98/99.
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fuhren mit Standen zum Chriesirupfen hinaus. Man arbeitete wochenlang und
wurde vom Stehen auf den Leitern todmiide. Man lebte fast ausschliehlich von
Kirschen. Morgens gab es Kirschen, mittags eine Chriesisuppe und abends wie-
der Kirschen. Allmahlich bekam man «libergnueg» davon, aber man klagte
nicht mehr liber den Hunger. Die «Farbchriesili» (kleine, schwarze) waren die
verbreitetste Sorte. Dann folgten die «chliine Rote» und eine Sorte, welche die
Form von Eicheln besah. (In Beggingen gab es auch solche und wurden
«Aachelechriesi» genannt.) Die «kleinen Roten» waren ungemein siik. Ein
méchtiger Baum dieser Sorte stand im «Bungeri» hinter unserem Hause. Das
Wort «Bungert» bedeutet Baumgarten, wie «Wingert» Weingarten. Diese Sorte
ist jetzt ausgestorben, wéhrend die «Farbchriesili» immer noch vorhanden sind.
In den 1880iger Jahren waren aber bereits andere Sorten in Riidlingen zu fin-
den, so «di friie Schwarze», Langstiiler, grooki Roti, Chnellchriesi, Baslerchriesi,
Rigichriesi und Buechemer Chriesi. Die letzteren stammten von Buch am Irchel.
In Buchberg sollen die «Buchemer Chriesi» auch «Aschheimer» heilen. Die
«Chnellchriesi» wurden aufjerdem «Walschchriesi» genannt. Sie springen leicht
auf wie die «Weichselchriesi», die aber nicht mit den «Wiechsli» zu verwechseln
sind. Sie schmecken leicht s&uerlich, was den Buben und Végeln weniger zu-
sagt. Mein Vater pflanzte darum solche in Ramhalden, also weit weg vom Dorfe.»

Die schénsten Kirschpflanzungen im Kanton Schafthausen hat einst Beringen
besessen, besonders im Lieblosenthal. Eduard Imthurn spricht 1840 von
den «weit beriihmien, sehr ausgedehnten Kirschbaumpflanzungen und dem
berilhmten Kirschwasser der Gemeinde». Mit Blicki und Zubern ging man hier
in die Kirschen. Die Ernte dauerte mehrere Wochen, und an den Sonntagen
kamen viele Leute aus der Stadt, um selbst Kirschen zu pfliicken. Im Jahre 1833
wurden in Beringen alle Wirte geblikt, weil an beiden Kirschsonntagen Tanz
gehalten und es doch nur an einem erlaubt war. Anno 1838 befahl der Ge-
meinderat, daff das Kirschenpfiliicken bis nach dem Nachmittagsgottesdienst
verboten sei, und 1845 wurde das Kirschenrupfen am Sonntag génzlich ver-
boten®.

Aus den meisten Beringer Kirschen wurde «Chriesiwasser», also Kirsch, bereitet.
Einen kleineren Teil doérrte man. Die sehr siifyen, etwas kleinen Beringerchriesi
wurden erst gerupft, wenn sie vollstdndig reif waren und «einzuschmurren»
begannen. Dann aber gaben sie viel Schnaps. In den 1860er Jahren wurden
einmal in einem guten Kirschenjahr 15 Saum Chriesiwasser, also 2250 Liter,
gebrannt und in Weinwagen fortgefiihrt. Die Mak (1'/2 Liter) galt damals 2 Fran-
ken®. Der Ruhm Beringens als Kirschenparadies ist aber langst dahin. |

4 Rahm, Ewald: Aus Beringens fritheren Tagen. Schaffh. Intelligenzblatt vom 11. April 1930.
5 Freundliche Mitteilung von Reallehrer Ernst Schwyn.
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Kirsch

Frage:  Sife Friichte, weifie Bliiten,
Wo seid ihr noch zu erkennen?
Fort sind sie wie ferne Mythen,
Kaum mit Namen noch zu nennen..
Als ein Wunder der Verwandlung
Stehst du, Trank, mir vor den Augen.
Aber sag, zu welcher Handlung
Magst du Lockender wohl taugen?

Antwort: «Selbst verwandelt — — zu verwandeln,
Bin den Menschen ich gegeben.
Schmerzen, Gram und Sorgen wandeln
Quaélend durch das Menschenleben.
Weg flieh'n sie wie graue Mythen,
Kaum, dafy du mich eingenommen,
Und du fihlst dich wie in Bliten,
Unbeschwert und unbenommen.
Denen, die das Echte schatzen,

Die die Unrast iberwunden,
lhnen will ich zum Ergetzen
Dienen gern in guten Stunden.»
| E. Schwyn, 1945

Das Lob der Begginger Chriesi hat Paul Gasser gesungen®. «Die Beggin-
ger haben», so rilhmt er, «viele und prachtige Kirschbdume, deren spétere
Frichte die Schaffhauser Nachsaison speisen. Wenn es soweit ist im Jahr, dann
schwillt der Sonntagsbesuch von auswarts an. Der Begginger Vetter stellt seine
Leiter an den Kirschbaum und sagt: ,So, jetz essed, es s6ll e jedes emol gnueg
ha.” Mancher schnallt seinen Chriesichratte mit Vorliebe am Sonntagvormittag
um. Man hére im ,Bohl’ auf dem Baum so schén ein- und auslduten! — Etwa
fahre auch ein Begginger Chriesimannli oder -Fraueli mit einem Kinderwagen
nach Schleitheim hinunter, um da freihandig, wie in alten Zeiten, Kirschen aus-
zuwdgen ; denn in Schleitheim geraten sie nicht gleich gut; es ist als wér's da
unten schon wieder zu zligig oder zu eilig fiir eine so delikate Angelegenheit.
Ehemals ist auch eine Beggingerfrau, auf dem Kopf eine Zaine voll Kirschen,
tiber den Randen in die Stadt gewandert und hat ihre 30 Kilogramm, das Kilo
fiir 20 Rappen, verkauft. Sechs Franken Taglohn, sagte man dem und nahm'’s
fur ein gutes Geschatt.»

Dr. med. Theodor Vogelsanger T 1953, erzéhlte, daly man in seiner Jugendzeit
in den 1880er Jahren in Beggingen, gemély Orisbrauch, auf jeden Kirschbaum

6 Das Schleitheimer Tal I, 1942, S. 75.
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habe steigen und sich satt essen diirfen, sofern man dem Eigentiimer 20 Rappen
bezahlte. Das war sicher noch die gute alte Zeit| Das Hauptchriesiland der Ge-
meinde befindet sich im Gewann «unter Forren».

In Bibern gab es am Hang gegen Siidwesten viele Kirschbdume, welche vor
allem Basler Weichkirschen und Rigilangstiiler trugen. Der Uberschufy wurde
in den badischen Nachbardérfern Biiklingen, Binningen, Rietheim und Weiter-
dingen, wo es wenig Kirschen gab, verhausiert. Man lo6ste fir das Pfund
16 Pfennige, was ein schéner Preis war.

Die kantonale Sirafenbauverwaltung hat einst an den «Boértern» der Land-
straflen in manchen Gegenden Kirschbdume gepflanzt, zum Teil Wildlinge, zum
Teil aber auch «gezweite» mit guten Sorten. lhr Ertrag wurde jeweils vom
Strakenmeister auf 6ffentlicher Gant, der «Chriesigant», versteigert. Vom Erl6s
erhielt der Anstdher die Halfte; denn er hatte ja der Bdume wegen allerhand
Ungefreutes. In Thayngen z.B. gab es vom Gatter bis zur Kiesgrube am Wippel
sehr viele B&ume mit vorziiglichen schwarzen und roten Sorten, ebenso an der
Dorflingerstraffe an Wiggen. Die méchtigen «ungezweiten» Bdume weiter vom
Dorfe weg sind bei den Holzkirschen bereits erwahnt worden. Aus Bibern wurde
mir noch berichtet, daf unterhalb des Dortes 110 Kirschbdume gestanden hat-
ten, z.T. wahre Riesen mit 60—80 cm Stammdurchmesser. An einem solchen
Baum habe man 10—15 Biicki voll Kirschen rupfen kénnen;, die einen ausge-
zeichneten Kirsch lieferten. Auch im Merishausertale, im Klettgau westlich
Léhningen, und an der Landstrake Neunkirch-Trasadingen standen einst Kirsch-
b&ume, ebenso im Wangental hinter dem Osterfinger Bade.

In Neunkirch war das Kirschenland unter dem Asenberg und unter dem
Kniebrecher, in Wilchingen «im Spitz» und «im Gallee». Ein Grohteil der
B&ume ist in. den letzten 20—30 Jahren abgegangen. Bertha Hallauer erzéhlt
in ihren Jugend- und Lebenserinnerungen: «Wo es Uberaus siike, schwarze
Kirschen gab, das wuhte nur ich allein. Ganz hinten im Tal (beim Haslacherhof)
lag ndmlich ein ausgetrockneter Weiher, der von halbdiirrem Schilf und selt-
sam stark duftenden Stréduchern umrahmt war. Dort standen drei alte, knorrige
Kirschbdume, auf deren Ertrag niemand Anspruch zu erheben schien. Die liber-
reifen Friichte fielen daher in das spéarliche Gras und wurden von der Sonnen-
warme durchdrungen und langsam gedérrt, wobei sie einen wunderbaren
Wohlgeschmack annahmen, und als einmal der ganze Boden dicht damit {iber-
sat war, sammelte ich sie in ein Sacklein, das die Grofimutter in Verwahrung
nahm, Es bildete gleichsam den Anfang zu einem kleinen «Mutich», wéhrend
die Brider einen solchen grofken Stils anlegten, denn zu einem rechten Buben
gehéorte friiher auch ein sogenannter «Mutich» (S. 4/5). -

Der Besitz von Baumen mit Frihkirschen bedeutete einst und ist auch heute
noch nicht eitel Freude, und zwar wegen der Spatzen, Amseln und — Buben.
Mit «Butzen» (Vogelscheuchen) sucht man die Végel fernzuhalten. Aber die
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Buben? A. Keller erzahlt aus Ridlingen, daf der «Amtmeli» seine Baume
durch Zauberei zu schiitzen versuchte. Ein Zweig des Baumes wurde von ihm
unter besonderen Zeremonien und entsprechenden Spriichen ilber einem
Rackolterfeuer gerduchert und dann wieder an den Baum gehéngt. Es hief,
wer an die Kirschen der betreffenden Bdume gehe, der bekomme «Blootere»
an den Handen und am «Fudle». Trotzdem aber haben die Buben ihm die
Baume gepliindert, allerdings erst, nachdem sie mit einem «Chriesihoogge»
den gerducherten Zweig entfernt hatten. Keinem war je etwas geschehen!
Mehr Erfolg zeitigte das Umwickeln der Stdmme mit Schwarzdornen oder
Stacheldraht, sowie das Bestreichen derselben mit «Charesalb».

Hiibsch ist der Unterschied, den der Volksmund zwischen dem rechtméhigen
Kirschenpfliicken und dem Kirschenstehlen macht. Vom ersteren heifit es «mi
goot i d'Chriesi», vom anderen : «mi goot a d'Chriesi».

Der frilhere Name «Chriesilaachet» (Schleith., Bering.) fir Kirschernte ist er-
loschen, der Riidlinger spricht noch von «Chrieset». Die Tafelkirschen werden
mit den Stielen «gunne», die Brennkirschen ohne Stiele gerupft. Man benitzt
dazu den Chriesichratte, den Chriesihoogge und leert den Ertrag in die Chriesi-
zeine. Zwei oder drei Kirschen an einem Stiel bilden einen Ohrebhenker (Thay.)
oder Ohreglangger (Riidl.). Auswérts lebenden Verwandten schickt man, wenn
es irgendwie angeht, einen Korb voll Kirschen als Grufy aus der Heimat zu, wie
man ihnen auch im Herbst einen Korb voll «Schnitirauben» zusendet. Schéne
Kirschen an den Stielen an einen Stecken zu einem Trauben gebunden, nennt
man «Chriesichlobe». Dal man friiher die Kirschen samt den Steinen schluckte,
galt fir selbstversténdlich. Kinder, die sie ausspuckten, wurden gescholten. Da-
far durfte man essen, bis «me obe bem Halszépfli d'Stei gsptrt hét». Es kam
aber auch vor, wie beim Traubenessen, daly man verstopft, d.h. «vermuuret»
wurde, und «de Dokter hdt miiese borren. Friither sind, viel mehr als heute,
Kirschen gedérrt worden und zwar fast ausschlieflich an der Sonne. Sie waren
nicht nur «e Schleckete» fiir die Kinder, sondern man af sie mit dlirren Zwetsch-
gen, gekocht zu Mehlspeisen. Chrieseli, die am Baum diirr wurden, setzte man
mit den Stielen an Schnaps und braunen Zucker an, liel ihn lang ziehen und
erhielt einen herrlichen Likér (Riidl.). Daselbst gab man dirre Chrieseli auch
den Mutterschweinen (Mooren), wenn sie nicht mehr fressen wollten. Der Aber-
glaube, dafy jemand in der Familie sterbe, wenn man von schwarzen Kirschen
trdume, ist verbreitet (Bargen, Merish., Schatfh., Bering., Riidl.). Rétliche Kirsch-
stiele werden gedérrt und geben einen guten Tee, besonders gegen Halsweh.
Der alte Tobias Simmler in Ridlingen erklérte, solcher Tee hatte ihm das
Leben gerettet. Das aus den Wunden eines Kirschbaumes ausfliehende Harz
wurde von Buben gerne gegessen. Sie hatten die Auffassung, sie kénnten dann
besser klettern und nannten es darum «Chlatterharz». Das Harz ist aber auch
zum Firnissen von Gemaélden verwendet worden und zum «Malen auf fetten
Malgriinden» (Keller). Beim Brennen des Kirsches wurde der Vorlauf, in Rid-
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lingen mit «Vorlook» bezeichnet, sorgféltig aufbewahrt. Er war ein wichtiges
Hausmittel zum Einreiben fir Mensch und Vieh bei «Gslichtern» (Muskel- und
Gelenkschmerzen) und bei Zahnweh. Wegen der schénen Farbe und der feinen
Maserung ist Kirschbaumholz zu Mébeln sehr gesucht. Die Spindeln der finf
Ridlinger Trotten bestanden aus Kirschbaumholz.

Vom Jahr 1865 heiht es: «Riiffi Chriesi und bliejige Wii ischt alles i eim
Meije gsii.»

In Wildbergers «Martinischlag» wird berichtet, dafy 1606 die Kirschen «beispiel-
los guot» geraten seien, und dafy 1622 1 Mutt Nusse 8 Gulden und 1 Mutt durre
Kirschen auch 8 Gulden gegolten habe.

In der Literatur wird oft gesagt, dafy die Stikkirschen von Kerasunt am Schwarzen
Meer ins Abendland gelangt seien. Nun sind aber von vielen Stellen aus der
mittleren und vor allem aus der jiingeren Steinzeit Steine von Sufkirschen be-
kannt. Deshalb hat die Annahme von Bertsch, daf die Sihkirschen durch

lange Bevorzugung der besseren Sémlinge von den heimischen Wsldklrschen
gezogen worden seien, vieles fiir sich’.

Die Baumzahlungen ergaben im Kanton Schaffthausen fir den Kirschbaum fol-
gende Zahlen:

1886 : 36213. Im Alter von mehr als 10 Jahren standen 23 972 Baume.

1929 : 17 240.

1951 : 28439, eingeschlossen die Sauerkirschen, we!che 16°0 des Gesamt-
bestandes ausmachten.

Anlaklich der Umpfropfaktion 1954 wurden folgende Kirschsorten subven-
tioniert: Basler Adler, Lyoner Herzkirschen, Mischler, Schauenburger, Zweli-
frihe, Amdli.

b} Die Sauerkirsche (Prunus Cerasus)

Es ist eine Kirsche mit ungeférbtem Saft. Man nennt sie meist O6mili oder
Oomeli, in Schleitheim Oémdli, in Hallau Emmeli, in Schafthausen, Léhningen,
Neunkirch: Emdli, in Rafz: Ammli, an andern Orten auch «Wiechsli» oder
«Wiechsili» (Hofen, Opfertsh., Biittenh., Lohn, Hemmenth., Oberh., Begg.,
Osterf., Rudl.). Im Allerheiligen-Urbar von 1547 fiir Beggingen werden von der
Kobenwies die Omelinbdume erwahnt, und beim Waldkirchengut ist von einer
Wiese bei den Omelinbdumen die Rede. (G. A. Wanner: Geschichte des Dorfes
Beggingen, S. 10, 68.) Die Namen Odmli usw. sind von Amarelle hergeleitet,
wahrend das Wort Weichsel mit dem ahd. wisela in Beziehung steht. Die «Sib-
linger Weichsel» (dort als Sdmling entstanden) und die «Riidlinger Weichsel-

7 Bertsch, K. und F.: Geschichte unserer Kulturpflanzen, Stuttgart 1947, S. 113.
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chriesi» gehoren zur Sorte der Sauerhéner und sind keine Sauerkirschen, son-
dern Stkkirschen. Oémli oder Wiechsli gibt es kurzstielige, saure, ferner lang-
stielige, die siifilich sind. Weil Spatzen und Amseln die Sauerkirschen im allge-
meinen verschonen, pflanzt man Oémlibdume meist in die N&he der Hauser.
Die Baume sind sehr ertragreich, altern aber rasch. Die Sauerkirschen geben
eine vorziigliche Konfitire. Eine besonders gute Konserven- und Konfitiiren-
frucht ist die «schéne Hallauerin» oder «Perle vom Klettgau» (E. Peyer 1938).
Wie aus Prunus Mahaleb, so verfertigt der Drechsler auch aus jungen Stamm-
chen von Prunus Cerasus Rohre fiir Tabakpfeifen. Pulverisierte Rinde der Sauer-
kirsche wurde ihres wiirzigen Geruches wegen mit dem Schnupftabak vermischt.
Vgl. auch wilde Sauerkirsche 5. Neujahrsblatt, S. 93/94.

Wéhrend die meisten Sauerkirschensorten als Hochstémme gezogen werden,
wird die Schattenmorelle als Spalier gehalten. lhre Friichte sind so herb
und sauer, dak sie eigentlich nur zu Konfitiire verwendet werden kénnen, wah-
rend die Odmli, wenn sie véllig reif sind, auch frisch vom Baum schmack-
haft sind.

7. Der Walnufibaum (Juglans regia)

Der Baum ist im Orient heimisch, auch in Nordgriechenland. Er verlangt darum
ein mildes Klima und ist frostempfindlich. Wo die Rebe gedeiht, gedeiht auch
der Nuhbaum, am liebsten an trockenen, sanft geneigten Hangen. Er liebt das
Licht und will Platz haben «En Nuffbomm liit (leidet) kein Nochber» (Bargen).
Die méannlichen Bliitenstdnde nennt man «Chatze». Gleich den jungen Reb-
schéflein sind sie durch Maifréste gefdhrdet. Schon sehr oft sind in unteren
Lagen die Bliiten und jungen Triebe radikal erfroren. Es sind aber nicht alle Sor-
ten gleich frostempfindlich.

Die Ntsse

Unreife Niisse, d. h. solange sie noch mit der griinen duferen Hulle (der Tangge)
eine durchstechbare Masse bilden, etwa bis Johanni, dienen zur Herstellung
eines guten Likérs, des sogenannten «Nufywassers». Die Niifflein werden ent-
weder geschnetzelt, oder ganz, aber mit Nadeln durchstochen, in gezuckerten
Kirsch oder «Brenz» angesetzt und lange an der Sonne «destiliert». Diesen Likor
zu bereiten, haben friiher manche B&uerinnen ausgezeichnet verstanden. Wer-
den im Herbst die Friichte etwas unreif vom Baume geschlagen, d.h. wenn die
griinen «Tanggen» noch nicht von selbst abfallen, so bekommt man beim
«Nuhaustanggen» braunschwarze Finger, die schwer zu reinigen sind. Einst
wurden griine Nuftanggen auch zum Férben von Wolle und zum Braunfarben
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der Haare verwendet. Es gibt verschiedene Sorten von Niissen : rundliche und
ovale, hartschalige und weichschalige, frilhe und spéate. Die kleinen, runden
Niisse sind sehr hartschalig. Den Kern kann man nur mit Mithe aus den ver-
schiedenen Fé&chern «herausgriilbeln», deshalb nennt man sie «Griibelnufk»
(Thay., Wilch.). In Riidlingen unterschied man nach A. Keller zwischen «de alte
Hiesige», «de Wilde» und «de Waltsche». Der Ausdruck «da ischt e herti Nufy»
wird auch symbolisch gebraucht. Der breitere Teil der Nuff wird «Gupf» ge-
nannt, die Gegenseite ist der «Spitz». Die dinne, im griinen Zustande ablés-
bare weilke Samenhaut ist «d'Huut». Kernen, die sich noch schélen lassen, mun-
den besonders gut zu Bauernbrot und siifem Apfelsaft. Das verholzte Gerippe
im Innern heifjt «Haspel», der ganze Kern «Gliggel», der halbe «Huen». Da, wo
im Innern die vier Fligel des Kernes zusammenstoflen, «ischt s'Chriiliz». Es soll
der beste Teil des Kernes sein. Vier Niisse bilden «en Hocke», die einzelne Nuf
bezeichnet man mit «Bool» (Riidl.), in Thayngen «Boldere». Ganz kleine Niifs-
chen heiken in Lohn «Griieznifli».

Nach einem alten Volksglauben soll der Baum beim «Nufien», d. h. beim Ernten
der Friichte, mit Schwingruten fest gepeitscht werden. Die Niisse werden «abe-
gschwunge, griietlet, abegriggelet». Je starker dies der Fall ist, umso barhafter
(fruchtbarer) werde der Baum. «D'Wiiber und d'Nuffbémm wend g'priiglet sii».
Leonardo da Vinci hat fiir die Geliebte des Herzogs Moro von Mailand eine
Allegorie des Neides geschaffen. Ein Ast eines Nubaumes wird mit Kniitteln
geschlagen und darunter steht die Aufschrift : «Fiir Wohltaten'.»

Das Schlagen mit der Lebensrute soll den im Obstbaum schlummernden Vege-
tationsdédmon wecken®.

Ein gutes Nufjahr ist ein «Bubenjahr», aufferdem steht ein strenger Winter bevor.
Walniisse galten einst als Aphrodisiacum. Der Schatthauser Rat hat darum die
beiden Junker Ludwig von Fulach und Dietrich Hagk 1492 jeden um
1 Gulden gebiiht, «<von deswegen, daf sie den Frauen zu St. Agnes Nufy in den
Chor geworfen»’.

Im Jahre 1521 schrieb der Jerusalempilger Hans Stockar in seine Chronik:
«Wan das himelbrott (Honigtau) valt und korn und win wol gratt, und nus und
obs vil wirt und die achelen und erker (Bucheln) wol gratt, so kunt gern darnach
ain grofier dod und bestalenz sterbend".

Damit die Nusse gut halten, miissen die «ausgetanggeten» Friichte an Sonne
und Wind gut getrocknet werden, sonst werden sie «gréuelig» und verderben.
In «Wannen» und «Riiteren» breitet man sie aus, bis sie ganz trocken sind. Dann
werden sie in einem Netze auf dem Estrich unter dem Dache aufgehéngt. In
friiheren Zeiten, als in den Doérfern und um dieselben noch viele, méachtige

Mereschkowski, D.: Leonardo da Vinci. Buchgemeinschaft Ex Libris, Ziirich.
Marzell, H. : Bayerische Volksbotanik, Niirnberg 1925, S. 2.

Harderchronik 111, 93.

Ausgabe Schib, S. 74.
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Nuhb&ume wuchsen, wurde das, was es (iber den normalen Hausgebrauch an
Frichten gab, gedlt. Das hellgelbe Nuhol war als Salatél und als Heilmittel
bei Magenbeschwerden sehr geschéatzt. Nuhdl verwendete man auch zum Hard-
opfelbraten und zum Kiicheln. Ein Kunstmaler sagte mir, das Nufiél sei weitaus
das beste Oel, das man zum Malen verwenden kénne.

Das Richten der Niisse zum Oelen gibt viel Arbeit. Beim Auskernen mukte die
ganze Familie mithelfen. Der Vater klopfte mit einem Hammer auf einem Stein
die Nuk auf den Spitz. Dann zersprang sie, und Grofmutter, Mutter und Kinder
sdnderten die Kernen von den Schalentriimmern. Nachdem die Kerne auf dem
Ofen gut getrocknet worden waren, ging es in die Oele, entweder nach Hallau,
nach Schleitheim oder nach Marthalen. Besonders in den Kriegsjahren 1939 bis
1945 wurde viel gedlt, neben Baumnliissen vor allem Reps, Mohn und auch
Bucheln. In den guten Nubjahren 1943 und 1944 habe ich in der alten Oele in
Marthalen 6len helfen. Das eine Mal erhielt ich von 12 kg Nubkkernen 6 Liter,
das andere Mal von 16 kg Kernen 8 Liter goldgelbes Oel. Man konnte, weil es
so gut ausgab, auch anderen Leuten damit eine Freude bereiten, Der Prekriick-
stand, das sogenannte «Olbrot», wurde von Kindern gerne gegessen. Die da-
malige Einrichtung zum Olen in Marthalen, die &lteste weit und breit herum,
befindet sich nun im Landesmuseum in Zirich und ist durch eine moderne Ol-
presse ersetzt worden.

Paul Gasser legt dem Walschmichel in Schleitheim tber «de grofy Nuk-
bommn» folgende Erzéhlung in den Mund®:

«Da hat emol Nufy ghaa, selb mol vor zehe Johre, ich vergisses nie. Ich sage-n-
eu, Nufy héat's ghaa, ganz uupértig, nid zom sdge, ihr mached eu gar kan Begriff,
wie's Nufj ghaa h&t a mim Bomm obe. Es ischt en guete Rung sider, amel so fuf-
zehe Johr, Nuf hat's ghaa, ase schindermdhig vil, aafacht uughiiiir, uuverniinftig,
es ischt nid z'erddid gsi: ganzi Seschter voll ha-n-ich mine siibe Téchtermanne
noment vor's Huus here gschtellt und erscht no der Nochbere g'gee und zletscht,
uf alls ui, no e Ziiberli voll ghaa zom Géle.

Ich sdge-n-eu, Odl hét's g'gee vo dem Zuberli, uughiiir, es giit hit no
Liilit, wo vo salbem Oadl bruuched. s Jakobs Vree, hit do au vertlehnt bi miner
Frau, e ganz grof Kaffibeckli voll, dei so aas, wie sie hat, ase-n-aas, wo me
chuund e rechti Chue melche drii, ich waah wol no, wie lang si hadt miiese de
Suppeteller bruuche zom Kaffi trinke, wil si ka ander Kaffibeckli ghaa hét i der
Ziit, und no nid grd worde-n-ischt mit dem tuusigs O6l. Ase merkwiirdig battet
héts, fascht wie mit dene biblische fliliftuusig Brot und Wii, mi Seel, ase schinder-
méhig, nid zom glaube.»

Keine Baumfrucht ist so begehrt bei jung und alt, wie im Herbst die Nufy. Mag
der Baum beim Bauernhause stehen, oder an der Landstrake, im eingefriedig-
ten Garten oder auf freiem Feld, sobald die Tanggen aufspringen und die Niisse
zu fallen beginnen, so hat der Baum immer Besuch. Jeder will davon haben, als

5 Randenscholle 1934, S. 75.
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waren sie sein Eigentum oder wéaren die Baumniisse allgemeines Gut. Auf dem
Baume suchen Raben, Eichelhdher, Eichhérnchen ihren Anteil, und unter dem
Baume stehen die Buben, mit Priigeln und Steinen bewaffnet, um das herunter-
zuwerfen, was nicht von selber féllt. Schon in der Morgenfriihe, wenn es kaum
tagt, beginnt die Jagd nach Nussen. Das war so vor 70 Jahren und ist heute noch
gleich, Das Gellisten nach frischen Nissen ist schier unbezéhmbar. Das weif
der Bauer, und deshalb schaut er dem Treiben mit einem gewissen Gleichmut zu.

Kommt anfangs Dezember der Samichlaus (Sammerchlaus) ins Land, so bringt
er braven Kindern in seinem Sack sicher auch Niisse. An den Christbaum hangt
man versilberte oder vergoldete Niisse, und was wére frilher das Béachtele
(2. Januar) gewesen, hitte man keine Niisse dazu erhalten! Folgende Verslein
erinnern daran:

Samerchlaus, um alles wille, tue mer au mi Sackli fiille !
Opfel, Bire, Zwéagschte, Nufy, aber mach mer kan Verdruf (Beringen)°.
oder:

Sami, niggi, ndggi, hinderem Ofe stdgg i
Gimmer Nufy und Bire, so chom i wider fiire (Hemishofen).

Dr. Alfred Keller berichtet aus Ridlingen Uber die Nuh-Spiele des
Bachtelitages :

Da ist erstens das «Méarlen» (oder Bachtele), das von beliebig vielen Personen
gespielt werden kann. Jeder Spieler setzt vor sich sechs Nisse auf den Tisch:
oben drei, in der Mitte zwei, unten eine. Die drei sind «de Chessel», die zwei
«s'Marli», die alleinstehende «d'Muus». Zum Spiel gehdren ferner zwei aus-
gehdhlte, schéne, gleichférmige Nufischalen, mit denen man «riggelet», d.h.
man nimmt sie in die geschlossenen Hénde, schiittelt diese hin und her und wirft
die Schalen dann auf den Tisch. Féllt eine Schale um (mit dem offenen Teil auf
den Tisch), so kann man die eine Nufj (d'Muus) wegnehmen und fiir sich be-
halten; bleiben beide Schalen «aut dem Riicken», dann gilt dies fir die beiden
mittleren Nisse ; fallen beide Schalen um, so hat man den «Chessel» gewonnen.
Nach jedem Wurf gibt man die Schalen weiter, nur wenn sie irgendwo anstofyen
(«s'hat brennt»), darf man den Wurf wiederholen. Zuerst muff man mit den
eigenen, selbstgesetzten Niissen fertig werden. (Man sollte also méglichst bald
alle drei verschiedenen Figuren werfen.) Ist dies geschehen, so kann man
«rauben», d.h. die geworfene Figur da wegnehmen, wo die betr. Nisse noch
auf dem Tisch sind. Das Spiel kann lange dauern, bis alles abgerdumt ist. —
Zweites Spiel: «s"Oberldanderle» oder «s'Aasetzen. Jeder Spieler setzt in
zwei Haufen neun Niisse vor sich hin: oben vier, unten fiinf. Dann wird «ange-

¢ Steinegger, A.: Von Weihnacht bis Neujahr. Schaffhauser Beitrdge zur vaterlandischen Ge-
schichte, 14, Heft, 1937, S. 290.
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setzt» (oder gfahre): Man laht von jedem Haufen eine Nuf stehen und setzt
die andern, so weit es reicht, bei den andern Spielern um den Tisch herum an.
Geht das Ansetzen mit der letzten Nuk auf, d.h. ergibt sich eine gerade Zahl
von Nissen, so kann man alle einsacken, Ergibt sich eine ungerade Zahl, so hat
man nichts gewonnen und der Nachbar kann «fahren». Es werden gelegentlich
grolfe Massen Nisse umgesetzt. — Drittes Spiel: «s'Tupfe». Jeder Mit-
spielende, diesmal meistens Kinder, legt drei oder vier Niisse an einen Haufen
in die Mitte des Tisches. Dann mufy sich einer unter den Tisch begeben. Die
andern «tupfen» eine Nuf (bei der es «brennt»). Das Kind wird aufgerufen und
es darf anfangen Niisse wegzunehmen und fiir sich zu behalten. So wie es je-
doch nach der Getupften greift, brillt alles «Halt», und ein anderer Spieler
kommt an die Reihe. — Viertes Spiel: «Spitz, Gupf oder Nébedsi?n.
Jemand nimmt eine Nufy in die Hand und fragt: «Spitz, Gupf oder Nabedsi?».
Der andere muf; erraten, welche Stelle der Nuly beim Daumen nach oben steht.
Errét er es, so kann er die Nufy behalten, wenn nicht, muk er eine geben. Ahn-
lich ist das Spiel : «Niihli, Niifli, Charisalb, wevel Niifli laufed mer dur d'Hand ?»
Ein beliebtes Spiel war ferner auch das «Héckle», das meist im Freien ge-
spielt wurde. Ein Hock Niisse wurde an den Boden gesetzt, unten drei, eine
obenauf. Auf fiinf Schritt Entfernung, oder je nach Abmachung, wurde mit einer
«Bool» geworfen. Was man fraf, also vom Haufen wegtrieb, konnte man be-
halten. Der Name «Mé&rlen» kommt wahrscheinlich vom «Othmaérlen» her. Der
Othmarstag war im Oberthurgau und St. Gallischen mit Nufy-Spielen verbunden
(Ferd. Vetter), wie der Berchtoldstag (Bachtilistag) bei uns.

Das Nuflaub

Junge Hunde darf man nie im Schatten eines Nuffbaumes spielen lassen, denn
sie erkalten sich und gehen zu Grunde (G. Steinegger). Den Schatten des Nuf-
baumes halt man fiir gefahrlich, weil Nuhlaub kiihlend wirke. Soldaten steckten
vor grofjen Mérschen Nuflaub in den Hosensack, um den «Wolf» nicht zu be-
kommen. Normalerweise soll man dem Vieh kein Nufklaub streuen; will aber
eine hochtragende Kuh nicht «versiegen», d.h. soll sie des Kalbes wegen keine
Milch mehr geben, so streue man ihr Nuhlaub oder fittere es. Ein Fuhrhalter in
Bibern briihte in einem Zuber griines Nuflaub ab und benetzte damit das Rofs-
futter. Die Pferde frahen dann ihr Futter «wie die Wélfe» (H. Walter). Hat man
im Zimmer Schnaken, so kénnen sie durch Aufhdngen von Nuhblattern vertrie-
ben werden. Gemiisegruben deckt man am besten mit diirrem Nuflaub, dann
gehen die Mause nicht an die Ribli usw. In Bienenkdrben werden die Wachs-
motten mit Nuhlaub vertrieben. Ein Absud von Nufblattern, als Tee genossen,
wirkt blutreinigend bei Hautausschldgen und Eiterungen.
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Das Holz

Das Nuhbaumholz ist das kostbarste der einheimischen Holzer. Es ist zéh und
liefert préchtig maserierte Mdbel. Aber leider sind gerade deswegen die
grofien, alten Nufbaume recht selten geworden. Auch fiir Gewehrschafte wurde
es verwendet. Die von mir in fritheren Schriften erwéhnten schénen Nufbaume
bei Innerwydlen in Buchthalen, beim Aazheimerhof, bei Oberhallau (Kummer,
Volksbotanik 1927, S. 41 und Flora, 3.L{g., S. 292) stehen nicht mehr. In Thayn-
gen gab es an der Schlattergasse und in Buchentellen zahlreiche Nufbaume.
Sie sind verschwunden. Von Riidlingen schreibt Dr. A. Keller: «Friiher hatten
wir viel mehr Nuhbdume als jetzt. Zum Teil waren es riesige Baume, einige
davon richtige Wahrzeichen fir das Dorf, so: ,s'Siebers Nufbaum a d'r Schnej-
halde’ am Eingang des Dorfes von Rafz her, ,s'Leevogts Nuhbaum uhkerhalb der
Chriitzackerrebe a d'r Neustroo' und ein Baum am Eingang des Woogstrak-
chens. Einzelne muften wegen Altersschwéache geféllt werden, andere sind
erfroren, und wieder andere wurden des Holzes wegen geschlagen. Im &ufjerst
kalten Februar 1929 sind in der Schweiz und in ganz Mitteleuropa sehr viele
Nufbdume erfroren und zersprungen. Nachher serbelten sie und mufiten nach
einigen Jahren entfernt werden. So hat sich z.B. auch der prachtige Nuffbaum
beim Biirgerheim auf dem Emmersberg Schaffhausen seit 1929 nie mehr recht
erholt und mufite 1945 umgetan werden. Der schone Stamm ist fiir Fr. 1500.—
verkauft worden. Viele Bdume sind aber auch ohne Not, nur des Geldes wegen,
geopfert worden. Besonders kritische Tage erlebten die Nufbdume da und dort
wegen der Giiterzusammenlegung. So kann ich es der Gemeinde Buch kaum
verzeihen, dafy sie den wohlgeformtien jungen Nuhbaum siidlich der Anstalt
Friedeck einer Weganlage geopfert hat. Dabei sind die Verkaufer nicht einmal
auf die Rechnung gekommen, weil der Stamm erst wenig Kernholz besal. Viele
Stdmme sind auch in Gewehrschéfte verwandelt worden. Es brauchte zwar eine
Bewilligungspflicht fiir das Féllen, aber trotzdem wurden der Bdume immer
weniger.

Albert Badchtold schreibt im «Tischielfink» : «Wa waér au litise Dorf uuni sini
Nuhbémm! Jedes Huus, jede Ga&artli, jede Hof wuur jo sin guete Geischt ver-
litire. Mir verjiideled, dgsgisi, dani im Chind grad de racht Name sége, uiisi
Nuhbdmm nid. So sagfe Jokeb. Aber di andere génd halt noo. | dam Winter fellt
de ganz prachtig Nufbommwald oms Dorf ome. Allethalbe giits Locher im
Boden und i der Luft. Vom ganze Paradies bliibt chuum en armsélig Totzet stoh.
Gwehrschaft hét's ggee I» — Und doch wollen wir uns tiber das Wenige noch
freuen, vor allem Gber den méachtigen Baum an der Landstrafje beim Eingang
des Dorfes von der Station her und Giber den Veteranen oberhalb des Schul-
hauses. Auch bei Neunkirch stehen noch einige schdne Gestalten. Nufbaume

sind das Wahrzeichen frotziger Kraft und Schénheit und behébigen Grund-
besitzes, das nicht alles zu Geld machen will!

Als 1950 in der neolithischen Moorsiedelung in Thayngen neue Grabungen ge-
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macht worden sind, hat Dr. Werner Liidi, Zirich, auch neue pollenanalytische
Forschungen vorgenommen und in einer Tiefe von 125 cm eine groffe Menge
von Juglans-Pollen, also Blitenstaub der Walnufy, nachgewiesen. Dr. Karl
Bertsch in Ravensburg vermutet (Brief vom 14, Januar 1952), dak es sich dabei
um die Juglans germanica handeln miisse, die in Pfahlbauten bei Wangen, Bod-
mann und Arbon ebenfalls gefunden worden ist. Es ist dies allerdings eine frag-
wirdige Angelegenheit’*,

Die Obstbaumzahlungen 1886, 1929 und 1951 ergaben im Kanton Schaffhausen
fur den Walnufbaum folgende Resultate :

1886: 4632 Baume Uber 10 Jahre alt
1929: 4487 Gesamibestand
1951: 8731 Gesamibestand.

7 Liidi, W.: Ein Pollendiagramm aus der neolithischen Moorsiedelung Weiher bei Thayngen,
Kt. Schaffhausen. Bericht des geobotanischen Forschungsinstitutes in Zurich, 1950, S. 96.

8 Bertsch, K.: Der NuBbaum (Juglans regia) als einheimischer Waldbaum. Heft 20 der Ver-
offentlichungen der Wiirttembergischen Landesstellen fiir Naturschutz und Landschafts-
pflege, 1951. ) - o -

50



ll. Die Beerenzucht

Zu den in Hausgarten, bisweilen aber auch auf Ackern, gezogenen Beeren ge-
horen: Johannisbeere, Stachelbeere, Erdbeere, Himbeere, Brombeere. Herr
D. Wéhner, Charlottenfels, Neuhausen am Rheinfall, hat 1945 eine aukerst
lehrreiche Schrift «<Neuzeitliche Beerenobstpflege fiir den Selbstversorger und
Erwerb» herausgegeben. Das Buch behandelt kurz und klar alle pflanzwiirdigen
Beerenarten mit bewadhrter Sortenangabe und Qualitatsmerkmalen. In den Rat-
schlagen betretfend Pflanzung, Pflege, Krankheiten und Schéadlinge kommen
die langjahrigen Erfahrungen des Verfassers zum Ausdruck.

Die Johannisbeeren

werden schon seit alter Zeit in Hausgérten gepflanzt, Der Jerusalempilger Hans
Stockar schreibt in seiner Chronik (Ausgabe Schib, S. 147): 1527. «Uff dye
zitt was ain hiibscher schutz von santi Hans driiblin, aber sy sind vast abgetalen
und veryssen; das felt nit, der ainder win und druben, dye miinds ouch erliden.
Es hett mir byshar ouch nit gefelt mit den santi Hans driiblin und mit den brum-
beerstuden und mit dem kerngert mit dem blust. Und han das nit us mar selb,
sunder von den alten gehert und gelesen.» Die Entwicklung der Fruchtstande
der Johannisbeeren galt einst wie die Entwicklung der Fruchtdolden beim Efeu
als Vorbedeutung fiir die Entwicklung der Weintrauben (5. Neujahrsblatt, S. 100).
Die Erwdhnung der Johannisbeere aus dem Jahre 1527 durch Stockar ist eine
der altesten. Die friiheste Erwdhnung stammt aus Mainz 1480 (Marzell).

Die rote Johannisbeere (Ribes rubrum)

Es ist die am haufigsten kultivierte Art. Sie wird im Volke meist Santjohannis-
triiGibli, Johannistriibli, Johannisbeerli genannt. Der Name erinnert an die Reife-
zeit um Johanni (24.Juni) und an die Ahnlichkeit des Fruchtstandes mit dem-
jenigen der Weintraube. Eine Deformation des Namens ist : Zanterhannestritbli
(Rafz). Die schén roten sduerlichen Beeren werden entweder roh mit Zucker
gegessen (sie sind sehr durststillend), oder aber meist zu Konfitiire oder Sirup
verarbeitet. Besitzer von zahlreichen Stauden lassen die zerquetschten Beeren
géren und bereiten mit Zucker- und Wasserzusatz den guten «Beerliwein», der
aber nicht mit dem aus abgebeerten Weintrauben hergestellten Wein verwech-
selt werden darf. Neben den Stauden mit roten Beeren gibt es auch solche mit
gelb geférbten. «Der Johannisbeerwein ist die Perle aller Beerenweine. Fiir seine
Herstellung wird nach folgendem Rezept verfahren: Die ausgereiften, jedoch
nicht Gberreifen Friichte werden rasch nach dem Pfliicken.in einem Korbe in
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einem Wasserbottich geschwenkt. Die gewaschenen Beeren werden nun ge-
mahlen. Auf je 1 Liter Maische wird 1 Gramm des Encympraparates Pektinex
zugefiigt, und nach 6 Stunden wird der Saft in einer Fruchtpresse abgepreft.
100 kg Beeren geben 60—70 Liter Saft. Dieser Saft enthélt viel Séure, und zur
Erlangung eines bekémmlichen Getrankes mufy im Verlaufe der Garung die
nétige Menge Zucker zugefiigt werden. In einem gut mit heiffer Sodal6sung
gereinigten Fafj flllt man auf 100 Liter Johannisbeersaft erst 15,5 Liter Wasser
und 15 kg Zucker bei, fiigt dem Gérgut ein Fldschchen Reinhefe zu und sobald
eine stirmische Géarung eingesetzt hat, werden wieder 70 Liter Wasser und
10,5 kg Zucker zugesetzt. Nach 2—3 Tagen erfolgt ein letzter Zusatz von 100
Liter Wasser und 20 kg Zucker. Auf 100 Liter Saft sind also im ganzen 185 Liter
Wasser und 45,5 kg Zucker zugefiigt worden. Durch Aufsetzen eines Gér-
trichters nach Zusatz der Reinhefe lassen sich stérende Mikroorganismen vom
Gargut fernhalten. Nach Abschlufy der Garung werde 15 Gramm Kaliummeta-
sulfit auf den Hektoliter zugesetzt und alles gut gemischt, Nach zwei Wochen
hat sich die Flussigkeit weitgehend geklért, und der Wein wird von der Hefe
abgehebert und in Flaschen abgefiillt. Durch Reduktion des Wasserzusatzes,
z.B. von 185 auf 169 Liter, und Erhéhung des Zuckerzusatzes, z.B. von 45,5 auf
72 kg, kann ein alkoholreicher Dessertwein hergestellt werden'.»

Die schwarze Johannisbeere (Ribes nigrum)

Die Friichte dieses Strauches sind glénzend schwarz und besitzen einen von
vielen Leuten als unangenehm empfundenen Geruch und Geschmack. Auch
die Blatter und die Zweige besitzen diesen eigentimlichen aromatischen Ge-
ruch. Volksnamen: schwarzi Johannistriiibli, schwarzi Johannisbeerli, Chatze-
seicheler (Hemish., Ramsen, Buch). Der letzigenannte ehrenriihrige Name nimmt
Bezug auf den Geruch. Die gut ausgereiften Beeren werden mit Schnaps und
Zucker zu einem Likér verarbeitet, der bei Bauchschmerzen verwendet wird.
Die Beeren gelten bei vielen Leuten, wenn auch nicht als schmackhaft, so doch
als gesund. Wie schwarzer Holunder und Heidelbeeren fanden einst die schwar-
zen Johannisbeeren Verwendung, um weifen Wein rot zu farben. Uber den
Geschmack ist ja nicht zu streiten |

Die Stachelbeere (Ribes Grossularia)

Die Friichte der wilden Stachelbeere besitzen sehr zahlreiche Volksnamen
(5.Neujahrsblatt, S. 87). Die an Baumchen oder Biischen kultivierten Garten-
stachelbeeren haben die originellen Volksnamen nicht, sondern werden meist
«Stachelbeeri» genannt. Es gibt zahlreiche Sorten, bei denen amerikanische

! H. Tanner in Schaffh. Nachrichten vom 10. Juli 1953.
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Arten eingekreuzt sind. Die halbreifen Friichte werden sterilisiert oder liefern
Kompott, reife werden frisch gegessen.

Die Erdbeere (Fragaria)

Die Walderdbeere (Fragaria vesca) ist im 5.Neujahrsblatt (S. 66) behandelt
worden. Volksnamen: Ebbeeri, Erpele. Urspriinglich ist die Walderdbeere (zu-
erst in Frankreich, schon im 14.Jahrhundert) in Kultur genommen und angebaut
worden. Einen méachtigen Aufschwung nahm die Erdbeerkultur, als die grok-
friichtigen amerikanischen Arten nach Europa gebracht wurden. Durch intensive
Kreuzungsziichtungen sind schlieflich die heutigen Gartenerdbeersorten ge-
wonnen worden. Erdbeeren werden jetzt in vielen Hausgérten kultiviert. In
meiner Jugendzeit war das noch viel weniger der Fall. Man nannte damals die
Gartenerdbeeren im Gegensatz zu den Walderdbeeren «Waéltscherpele» (Thay.,
Opfertsh.). Als im Jahre 1917 in Hallau eine Konservenfabrik gebaut worden
war, wurden Erdbeeren im grofen Mafistabe gepflanzt, zuerst auf gerodetem
Rebland, dann aber auch auf Ackerland in der Talsohle, Die Groke der Anbau-
flache schwankte. Sie hat schon 60—70 ha betragen (1922—1926). Gegenwér-
tig machen die Erdbeeren noch 18 ha aus, 10 ha der Fabrik im Eigenbau, 8 ha
im Vertragsanbau. Gepflanzt werden heute die Sorten: Wadenswil 4, Panter
und Osterfee. Bei den jetzigen Anbauflachen liefern die Anlagen der Fabrik
jéhrlich 60000 kg Erdbeeren im Werte von Fr. 90000.—, die Vertrags-
anlagen 50000 kg im Werte von Fr. 75000.—. Die grofhte Erdbeerernte im
Jahre 1931 hat 286 000 kg Beeren eingebracht. Die Anbaufliche machte damals
53,6 ha aus. Weil der Weinbau im letzten Jahrzehnt wieder einen Aufschwung
nahm, ging die Beerenkultur zuriick. Diese erfordert viel Arbeit; besonders das
Pfliicken der Beeren beschéftigt viele fleifige Frauenhénde®.

Die Erdbeeren werden mit Zucker und «gschwungnem Nidel» roh genossen,
dann als Kompoft, als Erdbeersirup, auf Térichen, zu Glacé verarbeitet usw.
Manche Leute besitzen eine ldiosynkrasie gegeniiber Erdbeeren. Sie bekom-
men beim Genusse Hautausschldge und Nesselfieber. Das herrliche Aroma der
Walderdbeeren erreichen die groffriichtigen Gartenformen in der Regel nicht.

Die Himbeere (Rubus Idaeus)

Die Friichte des in Mitteleuropa in Waldschlagen tiberall wildwachsenden Him-
beerstrauches sind ihrer Siikigkeit und ihres Wohlgeschmackes wegen von
jeher gesammelt worden. Die Impele, Umpele, Impeeri, Himbeeri werden ent-

2 Mitteilung von Direktor E. Munz vom 11. Méarz 1950. Siehe auch Kummer, G.: Flora des
Kantons Schaffhausen, I. Lfg. 1937, S. 40.

53



weder frisch gegessen oder zu Konfitiire und Sirup verarbeitet. (Wilde Him-
beere siehe 5.Neujahrsblatt, S. 91.) Die Ziichtung der Himbeeren in Gérten ist
hauptséchlich in Nordamerika, dann auch in England und Frankreich im grofjen
vorgenommen worden. Ausgangsmaterial waren neben européischen auch
amerikanische Formen. Heute besteht eine sehr grofie Zahl von Kulturrassen.
In meiner Jugendzeit war im Schaffhauserlande der Anbau recht spérlich. Heute
werden zu Stadt und Land, in Hausgérten, und meist auf ehemaligem Rebland,
Uberall Himbeeren gezogen, zur Hauptsache fiir den Hausgebrauch, aber auch
zur Belieferung des Wochenmarktes in Schaffhausen. Im grofen gepflanzt, be-
sonders im Klettgau, wird die Himbeere seit der Erbauung der Konservenfabrik
in Hallau. Der frithere Lehrer und spater langjéhrige Betriebsleiter der Konser-
venfabrik, Arthur Meyer zur Farb, berichtet liber den Beerenbau in Hallau®:
Er wuchs sich zu einem eigentlichen Segen fiir die ganze Talschaft aus. Es war das
Verdienst der Hallauer Lehrerschaft, bei dem trostlos darnieder liegenden Wein-
bau im 2.Jahrzehnt des 20.Jahrhunderts den Arbeitsmoglichkeiten der Klett-
gauer Bauern neue Wege gewiesen zu haben. An einem Julisonntag des Jahres
1909 besichtigten die Lehrer Robert Rahm, Hans Huber und Arthur Meyer die
Himbeeranlagen im badischen Zollausschlufjgebiet von Baltersweil-Berwangen
(zwischen Osterfingen und Rafz) und entschlossen sich zum Anbau mehrerer
Sorten dieser Frucht. Fast gleichzeitig begann Reallehrer Dr. J. von Arx mit der
neuen Kultur, und zwar mit Winklers Samling, welcher in der Folge grohte Ver-
breitung fand. Diesen Pionieren folgten bald andere Hallauer Biirger, unbe-
kiimmert um den Hohn, mit dem viele stolze und frinkfeste Hallauer Weinbauern
das «Beerlizeug» Uberschiitteten. Im Jahre 1912 waren die nun dreijdhrigen
Himbeerkulturen voll entwickelt und brachten einen so grofen Ertrag, dafy man
neue Absatzgebiete suchen mukte. Lehrer Arthur Meyer wandte sich 1912 an
die Konservenfabrik Lenzburg, mit dem Ergebnis, daf diese Firma die ganze
Hallauer Ernte zu einem guten Preis abzunehmen versprach, und in der Folge
schlofs man mit Lenzburg einen langfristigen Lieferungsverirag ab. Das schlechte
Weinjahr 1916 Gberzeugte auch den konservativsten Weinbauern, denn damals
I6ste man aus 1 Are Rebflache nur Fr. 8.20, wahrend aus 1 Ar Beeren Fr. 52.—
gezogen wurde. Die «Beerenmannli» wurden nun nicht mehr ausgelacht. Als
die Zusicherung gegeben werden konnte, daf in Hallau 30 ha Himbeerpflan-
zungen angelegt wiirden, wurde der Bau einer Konservenfabrik in Aussicht ge-
nommen. Es meldeten sich in Hallau 100 Pflanzer, und man begann das Reben-
ausreuten nicht mehr als eine Siinde zu betrachten. Vor allem wurden die Wein-
berge, die man mit groken Kosten héatte verjlingen miissen, auf die neue Kultur
umgestellt. Im Herbst 1917 begann man mit dem Bau der Fabrik. Im Jahre 1927
waren im Klettgau 72 ha mit Himbeeren bepflanzt und der Erirag belief sich
auf 402000 kg. Heute besitzt die Konservenfabrik im Klettgau noch 25 ha Him-
beeren und zwar 10 ha Eigenanbau und 15 ha Vertragsanlagen. Die Hauptsorten

3 Der.Beerenbau in Hallau von Arthur Meyer, in «Helmatkunde und Geschlchte von Hallau» von
R. Meyer, Bern 1928, S. 340—342, -
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sind Fastolf, Winklers Sdmling, Feldbrunn und Camenzind. Der mittlere Ertrag
betrug in den letzten Jahren im Eigenanbau jahrlich 35000 kg im Werie von
Fr. 56000.— und in den Vertragsanlagen 50000 kg im Werte von Fr. 85000.—*°.

Die Brombeere (Rubus spec.)

Die in zahlreichen Arten und Formen in unsern Waldern vorkommenden wilden
Brombeerstauden (Brummbeeristuude, Breemestuude, sieche Neujahrsblatt Nr. 5,
S. 91) werden nicht kultiviert. Die Gartenbrombeergewéchse sind in starkem
Mahe durch amerikanische Arten beeinflult. Zuerst kam die Erdbeere, dann die
Himbeere und zuletzt auch die durch Stacheln stark bewehrte Brombeere in
Kultur. Die schwarzen Beeren schmecken sauerlich und sind etwas herbe, aber
mit Zucker bestreut sehr angenehm zu essen. Brombeeren liefern eine ausge-
zeichnete Konfitiire. Die Konservenfabrik Hallau pflanzt und verwertet seit 1923
ebenfalls Brombeeren. Theodor Reimers ist gegenwartig die Hauptsorte. 1937
waren es 110000 kg. Die Fabrik hat zur Zeit 1,5 ha Eigenbau und 12 ha Ver-
tragsanlagen. Der Ertrag im Eigenanbau macht 10000 kg im Werte von Franken
9000.— aus, der Vertragsanbau liefert 50000 kg im Werte von 85000 Fr. 1953
wurden in Hallau 31 Tonnen Brombeeren geerntet.

Die Beerenkultur erfordert viel Arbeit und Sorgfalt. Sie ist aber eine wertvolle
Ergénzung des Obst- und Weinbaues und liefert fiir Kinder und Erwachsene
gesunde und schmackhafte Nahrungsmittel, die erst in neuerer Zeit zur Wert-
schatzung gelangt sind.

4 Mitteilung von Direktor E. Munz, Hallau, vom 11. M&rz 1950.
5 Kummer, G.: Flora des Kts. Schaffhausen, 1. Lfg. 1937, S. 39—A41.
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lll. Die Weinrebe und der Weinbau

Die Schaffhauser Bauern sind nach Veranlagung und Ueberlieferung Acker-
bauern und Rebbauern gewesen, und ihre fleifigen Frauen haben sie bei der
Arbeit in den Reben und auf dem Acker unterstiitzt. Der Schaffhauser Chronist
Johann Jakob Riieger (1548—1606) sagt in seiner Beschreibung der Landschatt:
«Das Kleckgdw ist ein schon, lustig wollerbuwen und seer fruchtbar gelend,
von wyn, korn, obs und anderen guten Friichten mehr. Der Hegow ist zwar ein
klein, aber liber die maafj wollerbuwen und fruchtbar lendlin, von wyn, wyf
und rot, korn und obs.»

Wenn das Wetter es gut meint, so gedeiht an den sonnigen Héngen im regen-
armen Schaffhauser Landchen ein guter Wein, meist Rotwein. Aber in beson-
deren Lagen wird auch ein ausgezeichneter Weiljwein gebaut, sei es nun
Réuschling, Riesling-Sylvaner oder gar der kostliche Tokayer. Seitdem das
Ubermafy an Reben nicht mehr da ist, sind unsere Rebbauern nach dem Wunsche
ihrer Berater auch eifrig bestrebt, Qualitatsweinbau zu betreiben und das Jahr
hindurch, ganz besonders aber bei der Weinlese, sogféaltig zu Werke zu gehen.
Am Siidhang des Klingenberges und Wolkensteins, in Stein am Rhein und
Hemishofen, wachsen feurige Rotweine. Besonders «Blaurock» und «Chéfer-
staa» besitzen gefeierte Namen. In Dérflingen und Bibern werden die Rotweine
weniger feurig, aber sie sind von gutem Rufe, wiirzig und ehrlich. Am Kapf in
Thayngen ist von jeher ein gehalivoller Rotwein gewonnen worden. Riieger
schrieb, «es gibt dort furblindig gute, starke wyn». In den letzten Jahrzehnten
hat sich die Bevolkerung des Dorfes mehr der Indusirie zugewandt. Auch die
Stadt Schafthausen besitzt nur noch wenig Reben. Der Rheinhalder, Heeren-
bergler, Munéthler und Stokarbergler sind edle Gewéchse. Ganz besonders
zu loben ist der Tokayer, der um Schaffhausen gebaut wird. Das Hauptwein-
gebiet des Kantons Schafthausen liegt aber im Klettgau. An den Randensid-
hdngen von Beringen bis Siblingen sind gute Reblagen. Besonders zu loben
ist der vorireffliche Riesling-Sylvaner von Léhningen und Siblingen. Auch der
Muhliwegler von Schleitheim ist ein riihmenswerter Weifwein. In den grofen,
zusammenhangenden Rebbergen des Unterklettgaues, in Oberhallau, Hallau,
Trasadingen, ferner in Wilchingen und Osterfingen, wachsen hochgeschatzte
Rotweine. Je nach Lage und Unterlage sind sie bald milder, bald kréftiger. Der
Hallauer ist nicht gleich wie der Trasadinger, und wieder anders sind Wilchinger
und Osterfinger. Mit viel Liebe und Hingebung pflegen Frauen und Maénner
ihre Reben und besorgen und ersorgen Arbeit und Erfrag. Der Rebbau ist ihnen
ein wirkliches Anliegen und schéne und gute Trauben erzeugen zu diirfen ihre
Freude. Auch im siidlichen Kantonsteil, an den Sonnenh&ngen von Riidlingen
und Buchberg, wachst ein riihmenswerter Rotwein und Weilwein, der sich den
edeln Tropfen des nahen Ziircher Weinlandes ruhig zugesellen darf.

Daly die Schaffhauser Weine verschieden sind in ihrem Geschmack, ist auch
bedingt durch die Verschiedenheit der geologischen Unterlage, auf welcher
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Das schaffhauserische Klettgautal mit dem Rebberg von Hallau

Blick vom Hallauerberg gegen Osten. In der Bildmitte erhebt sich die Bergkirche von Hallauy,
erbaut auf einem Keupersandstein-Hiigel. Im Vordergrund senken sich die mit Reben und Beeren
bepflanzten Hénge gegen Hallau (am rechten Bildrand). Der tiefgriindige Boden des Rebbergs
besteht aus bunten Keupermergeln liber die sich vielerorts Kalksteinbrocken des Schwarzen
Jura ausbreiten. In der Mulde links der Bergkirche liegt Oberhallau, iiber welcher Ortschaft sich
der Lugmer, ein Keuper-Lias-Riicken, bis nach Gdchlingen (rechts der Bergkirche) hinabsenkt.
Der bewaldete Hang am Horizont auf der linken Bildseite ist der Siblinger Randen, der auf der
rechten Bildseite ist der Hemming ostlich von Neunkirch (Mitte der rechten Bildseite). Zwischen
Neunkirch und Gdchlingen wurde in der mittleren Eiszeit eine tiefe Rinne ausgesplilt. Sie ist
spater mehr als 50 m hoch aufgeschottert worden. In diesem Kies flieRt der Grundwasserstrom,
dem die meisten Klettgaugemeinden ihr Trink- und Gebrauchswasser entnehmen. Spater wurde
der Rinnenschotter vom Wind mit L6B, einem feinen Staub, iiberdeckt und zuletzt ist das Tal
mit Kalkschutt aus den Schluchten des Randens lberschiittet worden. J. Hiibscher.
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Der Hauptrebberg von Riidlingen

Im Vordergrund des Bildes der gestaute Rhein mit dem versumpfenden rechten Ufer. Dariiber —
auf Molasse — der hintere Teil des Dorfes Riidlingen (der vordere Teil steht auf Mordnen-
boden). Oberhalb des Dorfes, ostwdrts orientiert, der Hauptrebberg von Riidlingen, der «Berg»
schlechthin, der vor einigen Jahren ausgebessert und modernisiert worden ist. Hier befinden sich
die am tiefsten liegenden Reben des Kantons Schaffhausen (die untersten auf 365—370 m
Hohe). Unterhalb der Kirche ein Stiick des Buchberger Rebberges. Darliber erhebt sich die Wald-
kuppe des «Hurbig», die weithin sichtbare Hohenmarke der schaffhauser Exklave. In geolo-
gischer Hinsicht hat man es hier mit der rechten Frontseite des Rheindurchbruchs durch den
Irchelriegel auf das alte ToRtal hin zu tun. Im Westen lduft der Hohenzug des «Hurbig» nord-
lich von Eglisau in das Rafzerfeld aus. Alfred Keller,
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Beim «SteckenstoBen» in der Halde dstlich Lohningen 1954

Haben Sonne und Wind den Boden getrocknet, ziehen die Weinbauern schon Ende Februar, an-
fangs Mérz in den Rebberg hinaus, um mit dem ersten «Cheer» zu beginnen. Nach dem «Band-
[6sen» und Schneiden der Reben folgt das «StoRen» der Rebstecken. Es ist eine ermiidende
Arbeit, besonders wenn im Herbst die Reben gehdufelt wurden. Mit dem StoBeisen, das an einen
Schuh geschnallt wird, treibt der Bauer in zwei bis drei «Rucken», das ganze Korpergewicht ein-
setzend, die Stecken in das Erdreich. Rebstecken, deren Spitzen abgebrochen oder abgefault sind,
werden mit dem Gertel nachgespitzt. Ein zwilchener Handschuh schiitzt die Hand vor Splittern.
Hans Walter,

Weinlese in der Eisenhalde Siblingen 1951

Der Biickitrager ist eben daran, das grofle 50 kg Trauben fassende Blicki in den Zuber zu leeren.
Das weiBe Linnen, das die Trauben vor Sonne und Regen schiitzt, ist auf die Seite geschoben
worden. Eine sauber gewoschéne Hacke (vorn im Zuber), dient dazu, die Trauben zu verteilen
und zu stampfen, damit mehr Platz haben. Der tannene Zuber auf dem «Bennenwagen» mit
Eisenreifen ist auf eine besondere Art befestigt. Hinten ist er zwischen die beiden Holmen des
«Schemels» gezwdngt, vorn mit einer Kette festgemacht, die mit einem Strick straff angezogen
wurde. Das Trauben- oder «Chdrrlaaterli» am Zuber wird nur fir die Weinlese und fur Keller-
arbeiten verwendet. Am Rebstecken (links ans Vorderrad gelehnt) flihrt der Blckitrdger die
«Buchhaltung», indem er nach jedem Biicki, das er leerte, mit dem Sackmesser eine Kerbe ein-
schnitzt. Hans Walter.
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Die Osterfinger Bergtrotte

Prachtig fiigt sich die Osterfinger Bergtrotte in das wohlgepflegte Rebgeldnde. Schon in recht
friiher Zeit wurde in Osterfingen Weinbau betrieben. In der Chronik lesen wir nédmlich: Anno
1319 macht Walther, einst Dekan zu Nunkilch, Canonicus der Kirche St.Johann in Konstanz,
Anspriiche auf einen dem Kapitel zu Konstanz gehérenden Weingarten in Ostrolfingen.

Zum Keltern der Trauben diente die im Weinberg stehende Trotte, die sogenannte Zwingtrotte.
Sie gehorte bei der Erwerbung des Dorfes durch die Stadt zum Kaufgegenstand. Das Traubengut
mufBte in dieser Zwingtrotte gekeltert werden (Trottzwang) und der Rebbauer hatte per Juchart
zwei Gulden Trottlohn zu entrichten, wobei der Rat zu Schaffhausen streng darauf hielt, daf der
Trottlohn piinktlich und genau abgeliefert wurde, ansonst eine hohe BuBe zu gewdrtigen war.
Im Jahre 1584 kam diese alte und baufdllige Zwingtrotte zum Abbruch und ein Neubau wurde
erstellt. Infolge Ausdehnung des Weinbaues fand anno 1676 eine Erweiterung des Trottgebdudes
statt. Im Jahre 1782 wurde nach BeschluB3 des Rates die Zwingtrotte renoviert, wozu die Oster-
finger das nétige Baumaterial auf den Platz liefern muf3ten. Diese damals renovierte Zwingtrotte
ist die im Bilde dargestellte und im Osterfinger Rebgeldnde stehende Bergtrotte. Allerdings sind
im Laufe der Zeit die Mauern wohl! etwas schief geworden, doch das schdne eichene Riegelwerk
wird noch lange Wind und Wetter standhalten. .

Vor ca. 40 Jahren waren in dieser Bergtrotte noch drei Baumtrotten in Betrieb. Da gab es dann
im Herbst widhrend einigen Wochen Tag und Nacht hindurch strenge Arbeit. Mdchtige Standen
und Zuber waren gefillt mit «Trascht» (zerstoBene und gemahlene Trauben) und dieses
«Trascht» muBte nun «getruckt» werden, Der Trottmann, den die Eigentiimer einer Baumirotte
angestellt hatten, war fiir die Ausfiihrung der Arbeiten und besonders fiir das genaue Messen
des neuen Weines verantwortlich. Fiir das «Trucken» muBten die Bauern den Trottlohn in
natura, in Wein entrichten, und zwar pro Saum eine Maf (11/z Liter).

Mitten in der Bergtrotte befand sich die Feuerstelle (Fiilirplatz). Rings um ein offenes Feuer
standen schwere eichene Bdnke, wo die Trottleute die Mahlzeiten einnahmen. Da erklang man-
ches frohe Lied und mancher, mitunter derbe Witz wurde zum besten gegeben. Besonders leb-
haft und lustig gings dann her und zu, wenn sich etwa nach Feierabend die Dorfschénen noch
einfanden.

Nun sind jene gemiitlichen Zeiten wahrend des Herbstbetriebes langst vorbei. Die Baumtrotten
sind abgebrochen und die riesigen, kerngesunden Eichenbalken fanden gute Kdufer. Das Trott-
- gebdude selbst ist in Privatbesitz Uibergegangen. Es dient heute zur Unterbringung von allerlei
Herbstgeschirr und zum Einstellen von landwirtschaftlichen Geraten und Maschinen winters iiber.

Die Baumtrotte in Lohningen,

die einzige im Kanton Schaffhausen, welche jedes Jahr noch in Betrieb ist.

Eine Baumtrotte ist ein gewaltiges, wuchtiges Hebelwerk. Auf einer starken Balkenunterlage
ruht das quadratische Trottbett mit einer dem Rand entlang filhrenden Rinne zum Abflief3en
des Traubensaftes. Innerhalb der Rinne steht ein ca. 80 cm bis ein Meter hohes eichenes Gatter,
das man leicht entfernen kann beim Wegschaufeln des Tresters. In dieses Gatter hinein bringt
man nun das «Trascht», d.h, zerstoRene und gemahlene Trauben. Das «Trascht» wird nun gut
verebnet und mit einem Boden aus Eichenschwellen bedeckt. Auf den Boden legt man bis zu
einer gewissen Hohe kreuz und quer Balken, und auf diese Balken ldf3t man nun mit Hilfe einer
riesigen Holzspindel die Last nieder. Die Last besteht aus drei bis vier aufeinander liegenden,
mehrere Tonnen schwere Eichenbalken. Der ausgepreBte Traubensaft dringt nun durch die
Zwischenrdume des Gatters hindurch in die Rinne und fliet dann durch eine Zaine, damit
Traubenkerne und Beerenhiillen zuriickgehalten werden, in die Trottenstande. Mit Hiilfe der
Spindel wird von Zeit zu Zeit die Last noch mehr angezogen und verstdrkt. Nach etwa ein bis
zwei Stunden, wenn der Wein aufhért zu flieBen, wird abgesattelt, das heiBt die Last wird mit
der Spindel gehoben, das Balkenwerk entfernt, das Traubengut im Gatter tiichtig gelockert, und
die ganze Arbeit beginnt noch einmal, bis der Trester trocken ist, wie der Trottmann sagt. Damit
wdre ein «Truck» fertig.

Leider hat die jiingere Generation nicht mehr Gelegenheit, dieser interessanten Herbstarbeit ein-
mal zuzuschauen, weil im Unterklettgau keine Baumtrotte mehr vorhanden ist.

' Hans Bdchtold.
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die Reben stocken. Die Verwitterungsschicht, in der die Rebstécke wur-
zeln, besteht in Schleitheim aus dolomitischem Muschelkalk, in Hallau aus
kalireichem Keupermergel, in Géachlingen aus bituminésem Schiefer des Lias,
in Osterfingen aus tonreichem Dogger, in Siblingen, Léhningen und Beringen
aus zertrimmertem Gestein des Weibjuras, in Thayngen aus dem Lehm der
Juranagelfluh, in Stein am Rhein und Riidlingen aus Molasselehm, in Dérflingen
und am Munot und Stokarberg in Schaffhausen aus mineralreicher Moréne.
Es ist nicht zu verwundern, dafj jedes Rebgelande seinen eigenartigen Wein
hervorbringt'.

Je nach dem Jahrgang féllt auch die Qualitat des Weines aus. Wildberger spricht
in seinem «Martinischlag» von folgenden Eigenschaffen: noch trinkbar, gering,
sauer (Suuracher, Chretzer, Rachenputzer), mittel, ziemlich gut, frisch, ange-
nehm, herrlich gut, méachtig gut, firblindig gut, Giberaus herrlich (1631). Gibt
es in einem Jahr viel oder wenig, guten oder sauren Wein, so spricht der Reb-
mann von einem «Grootjohr» oder von einem «Fehljohr».

Weinrebe (Vitis vinifera) und Weinbau im _Volk'smunde

In den «Beitrdigen zur schweizerischen Mundartforschung» ist 1949 von
E. Weber eine wertvolle Arbeit veroffentlicht worden, betitelt : «Die Termino-
logie des Weinbaus im Kanton Ziirich, in der Nordschweiz und im Bindner
Rheintal.» Aus dem Kanton Schafthausen wurden die Dorfer Lé6hningen, Hallau,
Trasadingen und Wilchingen erwéhnt. Um eine vollstdndigere Zusammenstel-
lung erreichen zu kdnnen, habe ich noch Stein am Rhein, Dorflingen, Thayngen
sowie Riidlingen beriicksichtigt und so neben dem Klettgau auch den oberen
und unteren Kantonsteil einbeziehen kénnen. Ich danke den Herren Dr. Karl
Schwaninger, Stein am Rhein, Dr. K. Neck, Dorflingen, Martin Bernath
zum Hammen, Thayngen sowie Dr. Alfred Keller in Bern (Riudlingen) herz-
lich fir ihre Auskiinfte.

Die Weinrebe als einzelne Pflanze : en Rabstock, e Rébe, e Rabli (junge Pflanze).

Der Rebberg als ganzes : de Rébberg, de Berg, d'Rébhalde. |

Ein einzelner Weinberg: en Winggarte (Thay.), en Wingerte, en Wingete
(Klettgau), en Winget (Riidl.). |

Weinstock flir rotes Gewachs, weikes Gewachs : e rooti Rdbe, e wiifji Rébe.

Eine Spalierrebe : en Rébtrieter.

Das alte Holz am Weinstock: de Stock, d'Stange, d'Brugge, d'Schenkel, 's alt
Holz. '

1), Hiibscher, Schweiz. Lehrerzeitung, Nr. 25, 19. Juni 1953,
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Das letztjahrige Holz : Fruchtholz, Zuchtholz, Rébholz.-

Knospe : Auge (Thay.), Bolle (Klettgau).

Die Knospen sind noch geschlossen: d'Rébe sind no blind (Hallau, Thay.,
Stein), si sind no tood (L6hning., Trasad., Wilch.), si sind no i d'r Wull (Dérfl.).

Die Knospen schwellen an: d'Rébe trilbbed (Thay.), si irucked (Stein), si reged
si (Dordl.).

Die jungen Triebe werden sichtbar: si chémed zur Wull uus (Trasad., Wilch.,
Thay., Stein).

Ein junger Trieb : e Schohli.

Blatt : Réabblatt, Rablaub.

Ranke: Gable (Stein, Thay., Trasad., Wilch.), Chrangle (Hallau, Léhning.).

Zuchtschof : Zuchtholz. :

Wasserschofy : wilde Triib (Trasad.), laare Triib (Wdch) Chlabschofy (Stein).

Beischofy (Kurztrieb): Biischok, Biischohli (L6hning., Hallau, Trasad., Wilch.),
Aberzau (Aberzahn) [Thay.], Geize (Hallau).

Kleine Traube: e Truubli. Ist der Traubenschufy grok;, so spricht man von einem
«grolyen Ansatz» oder von einem grofen «Schuf».

Traubenbliite : Bluescht.

Blutezeit: Bllejet, d'Truube bliiejed. Ein guter Bliihet verlangt trockene Luft
und 2—3 Tage stille Warme.

Kronblattmiitzchen (5 zipflige Blumenkrone) : ‘s Chappli.

Abfallen der Miitzchen: si lupfed s Chéppli (Hallau), si stohed ‘s Chappli ab
Trasad., Wilch.).

Abfallen der Fruchtknoten: reere, abreere. Bei schlechtem Bliihet ist Bestdu-
bung und Befruchtung unméglich, und die Fruchtknoten fallen ab.

Wenden sich die wachsenden Trauben nach unten: d'Truube hanged.

Eine Zeile Reben im Weinberg : e Ziilete, d'Rébe sind d'r Ziilete noo (Thay.).

Zwischenraum zwischen den Zeilen: Gafli (Klettgau, Gahlirebenl), Wagli,
Gangli (Dérfl.).

Reben nicht in Reihen gepflanzt: Durenandrébe (Hallau), nid d'r Ziilete noo

- (Thay.).

Bestand mit derselben Sorte : reiner Satz (Ridl.).

Erdwall am oberen Ende des Weinberges: Aafaal (Thay.), Schlag (Schafth.).

Rebhauschen: Rabhulsli, Rabhutte.

Alte Flachenmahe:
e Juuchert, e Jiilichert (36 Ar), e halbi Juuchert (18 Ar),
en Vierling (9 Ar), en halbe Vierling (4'/2 Ar),
e Quart (2'/s Ar, Redensart in Thay. : En réchte Maa hacket im Tag e Quart).
E Mannsgrab (Stein) : Tagewerk fiir einen Mann zum Hacken (400 Reben).
Ein bestimmter Abschnitt, der zu arbeiten ist: En Jau (Thay.), en Joo

(Schafth.), en Juu (Rafz). Jau: Idi. 11, 43.
Die Arbeit im Weinberg: Rabwaarch.
Rebwerk verrichten: d'Rébe waarche. Mi goot i d'Rébe.
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Rebmann : Rdbmaa, Rébme.

Rebfrau: Rébfrau.

Kopftuch der Rébfrau: Chopftuech, Uffsetztuech (Léhning.), Uffsetznupftuech
(Hallau), Uffsetzlumpe (Wilch.), Zunketlumpe (Thay., Trasadlng) Zunggert
(Stein). Heute weil;, frilher in Thayngen rotschwarz.

Reben legen und decken im Herbst gegen das Erfrieren in unteren Lagen
lege, tecke.

Erstellen der Rebsteckenhaufen: résseln (Hallau). Der Haufen hiefy Rohli.

Absetzen der Haufen im Frihling : de Esel umlege (Hallau).

Ausschneiden der alten Bogen im Herbst: Bége uusschniide (Riidl.), B6ge uus-
haue (Thay.).

Bénder I6sen: |66se (Thay., Schaffh.). In Thayngen verwendete man dazu in
meiner Jugendzeit noch das Schlemesser oder Schlimesser, d.h. das Reb-
messer, welches auf den Dorfwappen von Herblingen, Géachlingen, Oster-
fingen und Thayngen zu sehen ist.

Reben schneiden: Rabe schniide. Jetzt braucht man dazu die Rebschere, frither
verwendete man das Rebmesser. In Ridlingen wird es Schnimesser genannt.

Bogen: en Boge, Mehrzahl: Bége, Heldbége, Omebindbége (Hallau).

Bogen zu lang schneiden : {iberschniide (Thay.).

Schlecht entwickelter Bogen: e Giige (Thay.). Jetzt werden nur noch beim
weiffen Gewachs, Riesling-Sylvaner und Tokayer, Bogen geschnitten. Beim
roten Gewéchs, blauer Burgunder, wird der Zapfenschnitt verwendet. Es
werden 2 Zapfen mit je 4—6 Knospen geschnitten. In Thayngen nannte
man die Zapfen frilher «Chnechi». Als Reserve schneidet man noch 1—2
Zshne (Zaa) [Klettgau], Zingge (Schafth., Stein). Vor allem die veredelten
Reben wurden auf Zapfenschnitt umgestellt. Die Reben mit Zapfenschnitt
erfordern weniger Arbeit den Sommer {iber und die Trauben reifen bes-
ser aus.

Auflesen des abgeschnittenen Rebholzes: Rabe-n-uffldse, Rdbe zemelase.

Zusammenbinden des Rebholzes: Rabwille mache (Thay., Stein), R&bbiirdili
mache (Klettgau).

Rebpfshle : Rabstacke, Rabstickel.

Rebstecken im Boden befestigen: Stooke mit em Stookiise.

Spitzen der abgefaulten unteren Enden: Stacke spitze. Zieht man die Stecken
fur die Winterszeit aus dem Boden, so haltensie viel langer.

Werkzeug zum Spitzen: Hackmesser (Stein), Gertel (Thay., Klettgau), Reng-
messer (Thay.).

Herstellen der Rebstecken: Frdsen aus jungen Rottannen. Spalten mit Bissen
und Holzschlégel aus alteren Eichen, Rottannen und Féhren, Glétten der
Stecken mit dem Ziemesser am Ziestock. Die tannenen Rebstecken wer-
den unfen noch imprégniert (gvidrioolet).

Material zum Anbinden der Reben: Roggenstroh (Rogenschaub), in neuester
Zeit auch diinner Draht oder Schniire.
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Kleines Strohbiindel : e Schéubli.

Weichmachen der Strohhalme: Schaubli fratte (Thay.), Schaubli stampfe
(Hallau, Léhing.), Schéaubli iilege (Klettgau).

Zuchtholz zu Bogen umbiegen: bdgle (Riidl.), Boge helde (Thay.), Boge-n-
abetue (Hallau, Trasad., Wilch.).

Anbinden der Bogen an dle Rebstecken : aabinde, binde.

Verschluf des gedrehten Strohbandes : Triidel.

Saftaustritt nach dem Schneiden: tUberlaufe, waane (Dorfl.).

Reben verjiingen: gruebe. Die veredelten Reben auf amerikanischer Unter-
lage kann man nicht «gruebe».

Verjlingen durch Ableger: hunden (Hallau).

Reben setzen: Rébe-n-iischlaa. Einst war es Brauch, daf ein holzerner Pfahl
in die Erde geschlagen wurde, Nach dem Herausziehen desselben steckte
man den Rebsetzling in das Loch und stampfte die Erde zu. Daher die Be-
zeichnung : Rébe-n-iischlaa.

Setzen der veredelten Reben: Um die Weinberge vor der Reblaus zu schiitzen,
werden seit einigen Jahren nur noch «veredelie» Reben gepflanzt. Es sind
diese gepfropfte Reben. Die «Unterlagen» sind amerikanische Rebsorten,
die meist aus Frankreich oder ltalien eingefiihrt werden. Die «Edelreiser»
stammen aus einheimischen Rebbergen. Das Veredeln, Zweien, erfolgt in
Rebschulen durch franzésische Spezialisten, greffeurs. Solche Rebschulen
gibt es in unserem Kanton in Hallau und Trasadingen. Die Unterlagen wer-
den von den «Pfropfern» porte-gretfes, die Edelreiser greffons oder sujets
genannt. Nach einjéhriger Pflege in der Rebschule werden die Setzlinge
dann verkauft und im Weinberge ausgepflanzt.

Reben roden: Rébe-n-usseschlaa, Rébe-ussegheie (Ridl.).

Tiefes Lockern des Bodens im Frithjahr mit dem Karst: Rabe hacke (Thay.,
Stein), Charst hacke (Trasading., Wilch.). De Hacket. Das Umgraben des
Bodens wird in neuerer Zeit mit einem Pfluge besorgt : «pfliiegle».

Zweites, weniger tiefes Hacken mit dem Karst oder der Haue : Man nennt diese
Arbeit Falge (Stein, Thay., Léhning., Riidl.) und besorgt sie mit dem Karst.
In Trasadingen, Wilchingen heikt es: Haue hacke. In Thayngen nennt man
das Falgen auch «Gras riiere».

Spéateres Entfernen des Unkrautes mit der Haue : Schorpe (Thay.), schorre (Sibl.,
Trasading., Wilch.).

Laubarbeiten (von Frauen besorgt) :
erlesen: erbréche (Hallau, Trasading., Wilch., Ridl., Thay.), l[duble (Léhning.,

Trasading., Wilch.);
. verzwicken: verzwicke (Thay., Klettgau);
Beischohe entfernen: uusbrache (Hallau, Trasading.), stiibere (Klettgau).

Obenabnehmen, Mitte August: obenabnee (Hallau, Trasading.), abpuize
(Riidl.), uusputze (Stein), abrumme (L&hning., Thay.).
Anbinden der jungen Triebe an die Stecken: Hefte und liberhefte. Es wird

60



meist Roggenschaub verwendet, an einzelnen Orten in neuester Zeit auch
diinner Draht.

Die Trauben beginnen im Spatsommer sich zu férben: Si stooked aa (Thay.),
si schlond aa (Dérfl.), si rootet (Stein).

Das Betreten des Rebberges wird im Herbst verboten: De Rabberg wiirt
gschpeert, verbotte, gschlosse.

Die Traubenwache wird besorgt von: Truubehieter (Thay., Klettgau), Truube-
wachter (Stein), Truubemandli (Dérfl.).

Waffe: alte Flinte (Vorderlader) mit Ziindkapsel (Chépsili) und Schwarzpulver.

Aufgebot: Zur Traubenwache wurden friilher die Biirger «dem Cheer nach»
aufgeboten.

Herbstgemeinde zur Festsetzung des Beginnes der Traubenlese: Herbscht-

- gmeind (Thay.), Herbschtgmaand (Hallau), Herbschiversammling (L6hning.).

Dichtmachen der Zuber und Gelten: Verschwelle, wenn sie lach sind und
riinned.

Die Traube: en Truube (méannl. Geschlecht). Ahd.: drubo, trubo.

Tadellose Traube: en Schnitt-Truube, en Uuschnitt-Truube (Stein), en Uushau-
Truube (Ridl.), fiir den Weinherrn oder fir Verwandte in der Stadt.

Eine dichte Traube : en chache Truube (Thay.).

Der Traubenkamm (Stiel mit Seitenasten) : de Trappe.

Die Traubenbeere : e Truubebeeri.

Die Beerenhaut: d'Huut (Léhning., Thay.), d'Hilische (Hallau, Trasading.,
Wilch.).

Der Same: de Truubechérne.

Eine unfruchtbare Rebe : e Zueluegeri (Thay.), e fuuli Rabe (Dérfl.).

Sich auf die Weinlese vorbereiten: s'Gschier richte.

Weinlese halten: wimme, wiimmle, herbschte.

Die Weinlese : de Wimmet, de Wiimmlet, de Herbschtet.

Die Traubenleserin: e Wiimmeri, e Wimmleri, e Herbschteri.

Der Traubentré’.ger Biickimaa (Thay.), Buttemaa (Stein).

Die Buite : 's Bucki (Thay. efc.), d'Butte (Stein).

Die Butte am Boden aufschlagen, damit mehr darin Platz hat: ‘s Biicki hiitze
(Thay., Léhning.), 's Blicki stotze (Hallau, Trasad., Wilch.).

Tragriemen aus Lindenbast: Reisen (Riidl.) oder aus Leder (Rieme).

Kleines Geschirr fir die Weinlese: s'chlii Gschier: Truubeschaarli, Chessel,
Chiibel, Gelte, Biicki, Truubestééfel, Truubeleiterli, Trachter (Radl., Thay.).

Grohes Geschirr: Ziiber, Standen, Truubemili.

Noch unreife Trauben aus spéten Bliten: e Wintertroole, en Wintertrooler, en
Wintertrolder, e Wintertroldere, e Wintertrolderli.

Trauben suchen nach der Weinlese : noostiechle, Truube stiechle.

Sifker Traubensaft: Moscht (Klettgau), stiehe Wii (Thay., Stein). Unter Most ver-
steht man da und dort nur Obstwein.

Gérender Traubensaft: Suuser. Suuser im Stadium (stark garender Traubensatt).
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Géren: jase. Hat der Traubensaft vergoren, so ischt er libere, zo Wii worde.

Garstande : Wiizuber (Thay.), Lutitergelte (Doril., Stein).

Baumpresse: e Bommirotte, e Trotte. Auch das Gebaude an sich wird Trotte
genannt.

Leiter der Trotte: Trottmaa (Thay.), Trotimeischter (Radl.), Trottchnécht
(Schleith.).

Wein, der beim Keltern zuerst abflieht: Vorlah (Hallau), Vorlauf (Wilch., Stein),
Ablaasser (Thay., Dérfl.). Der stammt von den reifsten Beeren und gilt als
der beste Wein.

Auf der Presse ausgepreflter Wein: Truck, Nootruck. Dieser Wein ist herber.

Riickstand an Hauten und Traubenkdmmen : Trascht, Treschtel.

Tresterwein: Aasteller, Purligddgger (Hallau, Wilch.), Rosoli (Ridl.), Gluur
(Thay., Dérfl.). Das Wort Glur stammt vom lat. lavura, lura, lora. Huushaltings-
wii. Der richtige Wein wird von den Rebbauern verkauft.

Weinherr: Wiimaa, Wiiherr.

Alte Weinmahe :
en Soom (Saum = 150 Liter), en Eimer (Viertelssaum : 37'/2 Liter) ;

e Mook (eine Maal = 1'/2 Liter, der 100. Teil eines Saums) ;
en Schoppe = /s Mak. Der Ausdruck : «en Schoppe trinke» bedeutet heute,
ein gewisses Mafy Wein, Most oder Bier trinken.

Geeichte Getdhe: Die Mefigerdte waren vom Sinneichmeister geeicht. Eich-
ndgel zeigten ein bestimmtes Mak an. Die Eichndgel muften beim Messen
trinken (gutes Maf geben). Sie durften aber nicht allzuviel sauten (Ridl.).
Man unterschied Truebmaéh, Klarmahk, Drimak. Ein Vertrauensmann des
Weinkaufers tberwachte das Messen.

Weinfiihren: Das Zubringen des Weines aus der Trotte erfolgte auf Weinwagen
in Fuhrfassern, die mit Blumen geschmiickt waren. Die Transportfasser (Fuer-
fak) waren griin oder rot gestrichen. Die Pferde trugen ein Schellengelaute.

War der Wein fort, so gab es fir die beim Keltern beteiligten Personen ein
«Truckermool», eine gute und reichliche Mahlzeit.

Trottlohn: Der Trottmeister, der meist auch Inhaber der Trotte war, erhielt eine
Naturalentschadigung. Diese betrug pro Saum 4 Maf;, sofern das Trott-
geschirr dem Trottmeister gehdrte, 3 Mah pro Saum, wenn der Rebbesitzer
eigenes Geschirr besafy (Riidl.).

Brennen des Tresters: Zu jeder Trotte gehorte meist auch eine Schnapsbrenne-
rei, in welcher wahrend des Winters der Trester gebrannt wurde. Vorher war
er in einem Zuber festgestampft und mit Lehm luftdicht abgeschlossen wor-
den, damit er nicht verdarb. Das Ergebnis hiefly Branz (Marc).

Meltau: 's Maaltau. Der Honigtau hiel altdeutsch militou, miltou. Die aus
Amerika stammende Rebkrankheit falscher Meltau (Peronospera) ist unsere
schlimmste Rebkrankheit und wird durch mehrfaches Spritzen mit Bordeaux-
brithe bekampft. Das ist ein Gemisch von Kupfervitriolldsung und Kalkwas-
ser. Brieje us Chupfervidriool und Chalchwasser.
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Bruederwii: Wildberger berichtet im «Martinischlag», es habe in den Jahren
1506, 1660, 1749 einen vortretflichen Wein, einen «Bruderwein» gegeben,
was wohl bedeutet, dafy der Wein eines Klosterbruders wiirdig gewesen sei.

Firnewii: Nach Wildberger gedieh 1540 der Wein Uiber alle Mahen wohl und
es entstand ein Firnewein, d.h. ein milder, blumiger Wein.

Frauewii: Die Alten von Fulach stifteten auf die 4 Frauentage (Maria Lichtmef,
Marid Verkiindigung, Marid Himmelfahrt und Marid Geburt) einem jeden
armen Menschen in der Siechenstube (im Spital) zu geben «ains halb maafy
guotts wyns. Diesen win nembt man frouenwyn» (Steinegger, A.: Geschichte
des Spitals zum Heiligen Geist, Schafthausen, 2, Teil, S. 110, Schaffh. Beitrage
zur vaterland. Geschichte, 20.Heft, 1943).

Hebwii oder Zugwii: Es war eine Vergiitung beim Weinverkauf an die, welche
beim Laden des Weines usw. zu tun hatten. «lhr sollt fir den Zug- oder Heb-
wein nicht mehr aufrechnen, als von einem Karren 4 Maly und von einem
Wagen 6 Mah, wie von alters her, Gleichfalls wollend lhr den Zulauf zum
Zugwein und zu einem Wagen mehr nicht als 6 Personen zulassen. lhr
sollend auch verhiiten, daff weder in Kellern noch bei den Wagen von den
Weintrageren noch andern zulautenden Personen aus den Gelten, Trachtern
und Kanten trinken werden, sondern solle man sich des gewéhnlichen Heb-
weins begniigen und die einreilenden Mifbrauch abschaffen. So man den
Hebwein trinkt, sollend lhr manniglich zur Bescheidenheit ermahnen, auch
nit Anlafy geben, daf man dem Ké&ufer noch Verkaufer etwas Weiteres zu-
mute.» (Aus dem Eyd und Ordnung der Weinsinner in Thdyngen vom
30.Marz 1620.)

Pfingschiwii: Am Pfingstmontag wurde in Schaffhausen vom Rat den Biirgern
Pfingstwein und Pfingstbrot ausgeteilt.

Spriiche, Redensarten und Volksglauben
a) Bestimmte Tage und Jahreszeiten

Die Reben soll man beim wachsenden Mond schneiden und nie beim
«schwiinige» oder «lddre» Mond (abnehmenden Mond und Neumond).

Man darf die Reben nicht schneiden, wenn der Mond im Krebs oder im Storpion
(Skorpion) steht, weil sonst die Reben raudig werden (Rudl.).

Reben soll man nie am Hugotag (1. April) schneiden (RiidL.).

Am Joseppitag (Joseftag, 19. Marz) fangt 's Rabwaérch aa (Rudl.).

Sind die Reben an Sankt Georgi (23. April) noch blind, so soll sich freuen Mann,
Weib und Kind (Thay., Rudl.).

Am lergemarkt (23. April) mue me de Aafaal treit ha (Riidl.).

Georg und Marks (Markus, 25.April) drauen viel Args (Erfrieren der Reben)
(Radl.).
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Seicht de Mader (Medardus, 8.Juni) i de Rii, so ischt alls hii (Ridl.). Es gibt
einen schlechten Bliihet.

Ragnet es am Barrabas (11.Juni) so schwiined d'Truube bis is Fafs (Thay., Rudl.).

Régnet es am Viitstag (15. Juni), so régnets 31 Tag. (Schlechter Bliihet, schlech-
ter Heuet.)

Z'Johanni (24.Juni) us de Rébe goo und d'Truube bliieje loo (Thay., Stein).

Z'Johanni us de Rébe guu und d'Truube bliieje luu (Schaffh., Ridl.).

Wenn de Rii vor Johanni nid grofy chunnt, so gheit er nohér iiberusse (Riidl.).

Noch Jakob und Anne séttid d'Truube hange (Déril.),

Wenn di 4 erste Ndbel noch Jakobi nid hebed, hebed keini mee (Ridl.). Dann
gibt es einen nassen Sommer.

Sankt Lorenz (10. August) alli Watter verschlenzi (Thay., Rudl.), es gibt keine
Gewitter mehr.

Wa de Augschte nid chochet, cha de September nid proote (Thay., Riidl.).

Michelwii, guete Wii; Galliwii, suure Wii (Michaelis, 29. Se-pfember, Gallustag,
16. Oktober).

Wenns z'Bartlimee (24. August) régnet, so gnis en suure Wii, au wenn d'Truube
scho halb root sind (Riidl.).

Am Vreenetag (1.September) séttid alli Stiil riif sii (Rudl.).

Ist Sankt Othmar (16. November) heiter und schén, so folgt ein gutes Wein-
jahr (Rudl.).

b) Prophezeiungen auf ein gutes oder schlechtes Weinjahr
auf Grund von allerlei Beobachtungen

Hat der Efeu im September und Oktober einen guten Blihet, und entwickeln
sich die Fruchtdolden schén, so werden im folgenden Jahr auch die Wein-
trauben schén entwickelt sein (5. Neujahrsblatt S. 100).

Blilhen die St. Johannsirdublein gut und entwickeln sich die Beeren schén, so
werden sich auch die Trauben schén entwickeln (Siehe dieses Heft S. 51).
Und die brumberstuden, wain die erfriirend, sagend die alten, so zergatt es un
schaden nit (Chronik von Hans Stockar 1520—1529). Erfrieren der Reben in

kalten Wintern, 1522).

Aus dem Jahr 1527 berichtet Stockar: «Uff dye zitt was ain hibscher schuiz
von santi-Hans-driiblin, aber sy sind vast abgefalen und verryssen, das felt
nit der ainder win und druben, dye miinds ouch erliden. Es hett mir byshar
ouch nit gefelt mit den santi-Hans-driiblin und mit den brumberstuden und
mit dem Kern gert, mit dem blust. Und ich han das nit us mar selb, sunder
von den alten gehert und gelesen.»

Gefriert in Thayngen die Biber bei der Briicke, so erfrieren auch die Reben,
und friert der grofse Brunnen (bei der Kiche) zu, so erfrieren die Reben auch.
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Gibt es viele «Winterdroolen» (sie reifen nur gut in frockenen Spatjahren, wenn
das Rebholz auch gut ausreifen kann), so schenked d'Rabe 's néchscht Johr
allweg ii (Ridl.).

Wenn santi Hans dag des Diiffers uff ain niiw (Neumond) kunt, sol ain gutt jar
kon, sagend die alten. Und wen ain sant Jacobs dag hias ist, so soll ain
hafjer sumer, ain kalter winter kun (Chronik von Hans Stockar, 1522).

Wenn der riin klan sayg, sol gutter wiin werden (Hans Stockar, 1522).

. Dem entspricht der heutige Spruch:

Grobfer Rhein, saurer Wein, kleiner Rhein, guter Wein (Schafth.). |

Wenn die Fiichse im Berg jauchzen, so gibt es kaltes Wetter ; bellen sie jedoch
unten am Rhein, so muf§ man mit Regen rechnen (Riidl.).

Kommen die Fiichse friih ins Dorf, so soll man die Reben decken, denn es gibt
einen kalten Winter (Ridl.).

Wenn d'Wegschnagge glii bruu werded, giits en guete Wii, bliibet si lang rot,
so giifs kein guete Wii (Ridl.). '

De Wiimmet isch doo 100 Tag nochdem di wiiffe llge aagfange hénd bliieje
(Thay., Ridl.). Die weife Lilie bliiht um Johanni (24. Juni).

c) Bauernregeln iiber den Weinbau

En grofe Schutz, en chliine Nutz (Stein). Dem entspricht die Twanner Regel :

En grofie Schiin, en chliine Wiin. Das bedeutet, dafy es mit einem reichlichen
Traubensatz im Friihling nicht getan sei.

En chliine Chluub, en groofe Truub (Thay.). Man soll die Reben recht ver-
zwicken! -

Jede Truube sdll si Tachli und au si Gmachli haa (Hallau, Riidl.). Man soll das
Laubwerk gut verrichten.

Mi sétt d'Rébe so gruebe, da si no ghééred elfi ltite (Wilch.). Nicht zu tief
gruben!

D'Rébe ghééred nid gérn liite (Ridl.). Man soll sie nicht zu hoch ziehen.

D'Rébe ghddred gérn d'Wiifuerwérch faare (Riidl.). Sie sind gerne in der Néhe
der Strahe.

Wenns nid am Holz ischt, so giits keini Truube (Riidl.). Bei der Salweide lautet
der Spruch : Wenns nid am Holz ischt, giits ka Pfiife.

Laar Platz gdbed au Wii (Hallau, Ridl.). Man soll die Reben nicht zu nahe
setzen|! '

D’Chlosterfraue und d'Rébe gand nuitit vergéabe (Riidl.).

E Chue, e Huen und e Rébe géand nuiit vergébe (Stein).

Me mue de Rébe Ehr aatue (Ridl.).

Bim Schniide mue me sich bucke (Rudl.). Man soll die Reben nicht zu hoch
schneiden.
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Wenn's Laub a de Rabe abfellt mitsamt em Stiil, so verfriiired d'Rébe nid (Ridl.).
(Dann ist das Holz gut ausgere:ift.)

Fallt das Laub aber ab ohne den Stiil, so s6ll me d'Rébe tecke (Riidl.). Dann ist
das Holz nicht reif und durch Kélte geféhrdet.

Wenn d'Truube vil Stackli und Gébeli hénd, so reised si furt (Riidl.). Sie hatten

~einen schlechten Bliihet.

De Bliiejet s6tt i acht Tage vorbii sii (Rudl.).

E Rébe chiibet (serbelt).

Wird eine Rebe im Sommer diirr, «so hat si de Broochet» (Thay.). Idi. V, 312,
Brachet, Wurzelpilz, auch Verderber, Rebentod genannt.

Wo de Ptlueg cha guu, séll kei Rébe stuu (Ridl.).

Im Winter séll me d'Rébe fladere luu (Riidl.). Die Schosse erfrieren weniger,
wenn sie vom Winde bewegt werden.

In ere Rabe und inere Gaafj wiirds im Summer nie z'haal (Osferf ).

D'Truube wachsed am nid i s Bett ie (Wilch.).

E Frau cha me 's ganz Labe lang verliederle, si schafft gliich, aber bin Rabe
radcht 's sich scho im erschte Summer (Wilch.).

D'Rébe holt i amm (einem) Joor noo, wa si i driiline (drei) versummt hat (Wilch.).

Mi cha denn go herbschte, wenn's scho gwiimmet ischt (Ridl.).

D'Rébe schenked ii. Es gibt einen guten Herbst.

Bogle soll me wenns Ziit ischt, suscht giits en Giigeboge (Riidl.). Man soll bei
feuchtem Wetter Bogen helden, sonst brechen sie.

Harredienscht und e Schlegeli Wii hebed nid lang hare (Riidl.).

Knarrt in der Trotte der Trottbaum beim «Trucke», so ischt e hert Beeri ver-
sprunge (Thay.).

Mi cha d'Rébe nid g'wénne (gewdhnen), si gwannet d'Liit (Stein).

Der Rebensaft, der beim Schneiden zu fliehen beginnt, ist gut gegen Marzen-
tupfen (Sommersprossen) und heilt blode Augen (Riidl.).

Die Rebblatter sind den Geifyen ein Labsal. (In der Rebordnung von 1607 wurde
den Rebleuten verboten, Viehfutter aus den Reben nach Hause zu nehmen.)

d) Vom Wein

Im Wii vertrinked mee als im Rhii (Schafth.).

Die Schafthauser Sautgesellen werden diirsten in der Héllen (Soldaienspruch
im Mittelalter).

Wo man pfleget guoten Wun, zlichet Miinch und Ritter hiin (Stein).

Mi s6tt de Wii uusschenke, wenen Gott und d'Rébe gabed (verbreitet).

Es giit Wii wie Bach (Riidl.). Wenn vom Trottbett in die Rene viel Wein abflieht.

De Wii wott mit Verstand trunke sii, suscht nimmt er en (Ridl.).

Mi mue de Wii abzie, wenn d'Truube bliiejed (Riidl.).
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In Schaffhausen erhielt in alter Zeit jeder Biirger bei seiner Hochzeit oder bei
der Geburt von mannlichen Zwillingen als Geschenk 1 Eimer Wein von der
Klosterverwaltung Allerheiligen.

In Beringen galt ehemals, dafy man in den Keller stieg und dreimal an die Wein-

~ fasser klopfte, wenn jemand im Hause gestorben war. Damit wollte man
verhindern, daly der Wein nicht treibe. (Mitgeteilt von E. Rahm, Beringen.)

Die Gemeinde Lohn liek ihren Biirgern frither durch den Stubenwirt Triinke ver-
abfolgen: Den Neujahrstrunk, den Maienfrunk und die Verzehrungstriinke.
So wurde z.B. am 5.Januar 1843 beschlossen, jedem Biirger 2 Mak Wein
und 3 Pfund Brot, jeder Witfrau und jedem «Knaben» je 1 Maff Wein und
/2 Ptund Brot verabreichen zu lassen. (B. Kummer: «Volkskundliches vom
Reiath» 2.Teil, 1947, S. 30 und 31).

Berichte iiber das Rebwerk in neuer und neuester Zeit

Es gereicht dem Herausgeber zur grohen Freude, zwei Darstellungen des Reb-
werks aus unserer Zeit veroffentlichen zu diirfen. Der eine stammt aus dem
Klettgau, der andere aus dem Hegau. Herr Paul Gasser, Lehrer in Schleit-
heim (1880—1946), der Verfasser von «Randenscholle» 1934 und «Das Schleit-
heimertal» | und Il (1942 und 1945), der wie Anton Pletscher die Gabe besaf,
mit warmen Worten zu sagen, was ihn bewegte, hat die Schilderung 's Réb-
wéarch im Oberchlaggi 1934 in der «Randenscholle» publiziert. Herr
Martin Bernath zum Hammen in Thayngen, geb. 21. November 1869, be-
arbeitet mit staunenswerter Riistigkeit immer noch seinen schénen Rebberg am
Kapf in Thayngen. In jingeren Jahren bekleidete er viele Amter in Gemeinde
und Kanton. Dafy er die Feder heute noch so gut zu tihren weify wie dle Reb-
schere, davon zeugt sein Bericht vom 8. Juli 1952.

1. 's Rebwirch im Oberchliggi’®

von Paul Gasser
All Johr, wenn im Friehling d'Holzbliemli und d'Chatzetéépli blijjed, mo-n-ich
a miini Juged-Ziit z'ruggdenke, wie's do no mit em Rebwarch her und zue
gange-n-isch, da me-n-allem het chénne Red und Antwort gee de Summer

duur. 's isch zwor scho schiili lang, aber item, i waak es gliich no, wie wenn'’s
geschter gsii war.

2 Randenscholle, 1934. Die Angaben beziehen sich auf Léhningen.
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So endi Februar, afangs Merz, do hat's die Wiiber numme glitte dihaam am
Spinnradli, wenn e Siinnili dur d'Schiibe dure gtigslet het. All's isch usgruckt,
wa nid grad chrank oder e Chindbetteri gsii isch, dbe i d'Rebe.

Do isch e-mol so-n-e verspéteti z'Stubeteri, e Basi us der Nochbersgmaand,
zo Uls cho. Die hat nemlich ka Ahning ghaa, wo Uberhaupt de Wii hér chunnt,
si isch nemlich wiit her gsii, de Vetter hat si emol dethéar brocht als sini Hoch-
ziiteri, und dei hei's niit g'haa weder Staa und ewenge Gras am Bode. Churz,
i so aner cha me's dro scho no verzieje, wenn si erscht wott z'Stubete, wenn am
nemer ka g'Schwatz me will geh. De Grofvatter ischt elaa dihaam gsii und hett
am Huus zue i d'r Sunne Holz g'spalte, wo da Bsuech aagruckt ischt. «'s isch
alls in Rabe,» hat er grad bem «Griiehgott» g'saat, aber die Basi hat's nid
g'merkt und riieig aagfange z'frégle — «nei, bitti, so séged mer doch, was
tuend die Lt in Rebe, 's goht so-n-en chalte Luft, und de Bode isch au no naf».
Aber de Grokvatter hét riieig wiiter g'spalte und ire erklart, die Wiiber legid
dbe Holzschueh aa, nid no so tiinni Schiieli wie ir, zwee oder drei Schédpe,
bis's langi, etlich dicki Réck bis an Bode-n-abe, und di ledige heijid rooti
Tiiecher um de Chopf bunde, und die, wo scho Manne heied, blaui. E so friiiirts
ka aanzigi, und eifach, wenn Ziit do isch, hat e rechti Plirin au ka Hockleder
me dihaam. Die Béasi nimmt's schiuli wunder, wa denn die Wiiber machid do
vorusse. Und wo de Grofjvatter merkt, da die doch nid grad wider will umme,
ladt er si ii, i d'Stube zo-me Glesli Aalte us em Stagefahli, do chénnd me besser
prichte, und suscht chiem die Béasi no chelter Flieh Gber, weder die Puirinne
vorusse.

So, iez sitzed si gmuetlich be-n-enand, und de Grofvatter verzellt: «Sehed er,
Basi, iez goht’s zersch i di Stendige, da haaft, die, wo me im Herbscht nid abe-
glaat hat. Do ziet me d'Stacke usse, laat's uf Hilifli und fangt aa schniide. Jedi
Rebe, wo g'héérig Holz hét, chunnt en Boge-niiber und en Zaa, besser gsaat,
aa Holz schniit me 9—12 Auge abe fiir de Boge und diser ‘s zwaa bis drii Auge
zom Zaa. D& Boge s6tt dro dbe im Herbscht ringselum voll Truube hange. Di
abgschnittne Rebhdlzer list me-n-uf, bind's a Bldrdili und fliert 's haam oder s
traat mangi Frau au amed e Burdi uf-em Chopf haam. Da Holz isch, nebebii
gsaat, famoos zom aafliiire und Gugelupf bache.

Isch me dro so mitti Merz in Stendige fertig, goht s uf e-n-anderi Flangge, wo
‘me im Herbst niderglaat und deckt hat. Me deckt ab und macht’s wie bem
Stendige. Giit's dro emol ase-n-en schéne warme Ré&gelimorge, rucked die
Wiiber alli uus, sobalds taget, go Boge helde. Da mo aber dro scho verstande
sii, echli en «Held», sufy isch si dro no glii uf der schwarze Liischte be andere
Wiibere. E Jungi cha vo ihrer Mueler oder Schwigermueter mange Riiffel
iipacke, bis si da Busch an Boge hare bringt, brezis wie sii | —

Druf gond dro d'Manne go stofie. Si leged ase-n-e chrumm lise-n-a d'Fiiek,
gumped a dene Stacke-n-umme, bis si so thif inne sind, da si au die schwere
Rebe voll Truube chéned hebe bis im Herbscht. Do chémed denn d'Fraue grad
hinnedrii mit eme Arvel Schaub und binded die Rebe fescht. Nochher ruckt denn
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di ganz Familie uus mit Chérschte und hacked die Rebe umme. — Maned, Basi,
da isch e-n-anderi Aarbed, ihr chdned froh sii, da euen Maa kan Puur isch, ihr
hettid kani so fiine Hendli meh. Basi isch ganz ergriffe und mécht gern wiiter
wisse . ..

Dro isch e Pause, aber no in Rebe, uf-em Feld hat me nemlich vill aazriischte,
und nochher putzed die Fraue au emol im Johr 's Huus griindlich usse. Da war
amed im Mei. Um die Ziit chomed aber au scho d'Schékli tiire, und da mo denn
no vor-em Heuet verlese sii. Zwaa Schokli uffem Zaa und aas oder zwaa uffem
Boge loht me stoh fir Zuchtholz, di andere verzwickt me, zwaa Laubli obe-n-am
Tratbli und die, wo ka Tritibli hand, chémed eweg. Im Juni, wenn épper bem
Heue empehrlich ischt, mo me s erscht Mol go «hefte», also die Zuchischok
uf 's néchscht Johr go ufbinde, sul, wenn en Sturm chunnt, werdet 's chrumm
oder breched ab. Dro, i paar Wuche goht me go tiberhefte, und no Jakobi dar
me's denn verzwicke. Ich cha eu sdge, Bési, e so-n-en Wiigarte so schéd uf-
biischelet und jedi Rebe voll bliiejig Truube isch e-n-Augeweid, wo jedermaa
so6it still stoh, de Huet ab to und Gott danke.

Leider ischt zwor die Iefschfe paar Johr e Chranket cho, de Mahltau, a Ulsi
liecbe Rebe, da-m-es iez mo mit so Cheibeziiig, me saat em Vitriol, go
aaspritze. Da isch nid bloh e wiieschti Aarbed, ’s isch eifach Gift, wo me mo a
die schéne Triilibli anespriitze, da si am erhalte bliibed. — Au uff-em Bode
unne chunnt Uuchrut so géarn, jedefalls vom Mischt, wo me so z'sdge all Johr
de Rebe giit noch-em Hacke, und will's au sch6d Schatte und Sunne hét in
Rebe inne, da Uuchruut.

Drum mo me au zwaa, drii Mol go schorpe im Summer, und wenn dro no
d'Mugge und Brééme am schier ufriibed, cha me so allerhand denke ... —
Jo, jo, B&si, so-n-en guete Tropfe hdt me nid umesuscht!

Aber alls goht libere, au de Bettag chunnt, wo noch der Mittagschilche
g'wéhnlich di ganz Familie i d'Rebe-usse spaziert und lueget, wie's well usse
cho mit-em Herbscht, und 6b me Ziiber bald miiej verschwelle.

Goldig hanged die Truube an Rebe, und zuckersiiefs werdets a dene Haalde.
Me richt sich uf de Herbscht. Jede Puur richt sin Truubewage. Zwee Ziber,
dri-n-inne Chessel und Gelte und s Biicki, hinne-n-abe 's Laaterli. So fahrt de
Vater uus, d'Familie hinnedrii, und us der Stadt chémed g'wéhnlich no so
Fréulein und Herre zom Triilibli schniide. 's isch ebe, wa no e-wenge zo-der
Verwandischaft oder Bekannischaft g'héért, gern derbii. | der Zaane fur
d’'Schnitt-Truube ischt de z'Mittag, me goht nid haam vor Oobed. Am Morge
friie isches zwor amed nid grad ase g'mietlich, wenn de Nébel no so tick isch
wie-n-e Stockmuur, d'Rebe tropfnal und Truube iisig chaalt — aber si seied
gliich guet, maaned die Fraulein und Chinde.

Geg-de elfe bricht denn d’'Sunne dure, dro t6nt vo do und dei en Schub oder
Juuchzer, me lachet und isch fréhlich. Mit em Sunneschii chunnt au di racht
Freud. Wenn ‘s dro ume-n-and elfi liiitet, riieft d'Muetter zom Mittagesse.
Chaas, guet Brot, alte Wii, da isch de Herbschtz'mittag. Obe-n-am Wiingarte
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sitzt alls a-n-e Reihe, d'Muetfer taalt us, jedem sin Taal, und de Vatter saat,
«so g'sé Goftt allne mit e-n-and». «Danke, gliichfalls», tont's zrugg, und da
Mittagesse goht aa, und schmeckt aline so guet uf dem P&éortli, wie a-n-ere
noble Tafele. Trift's dro ii, da de Buckitrdger en Ledige-n-isch, mo me fiir
luschtigi Underhalting nid sorge. Denn zennt-umme isch-es Mode, da de Blicki-
trager, wenn-er mit em leere Blicki retuur chunnt, dur di g'herbschiete Rebe
dure lauft, und wenn-er be so-mene Meitli oder Stadtfraulein i siiner Ziilete
no en Truube findt, mo si'm e Chiikli gee. Da giit dro alpot e-n-ander G'lach-
ter be Jung und Alt. Oo, do werdet's root bis unders Hoor ui, wenn so schéni
Frauleinsli sottid i so-mene Puurechnab e Chiikli geh. Nei dro passed’s denn
guet uf, da-n-er denn... Oder au umkehrt, wenn so-n-en junge Stadtherr
e-mol Blickitrédger isch, und er gern zor Abwechshng e-mol e Chiifli het vo
so-n-ere «Uuschuld vom Land» ! Dro sdged 's alpot : z'Nacht dro, bem Truube-
n-ablade, be der Sturmlaterne sieht 's doch nid alls... Bis Zobed sind dro
Ziiber voll, und d'Liiit miied. Dro goht me haam, trinkt de Kaffi, fueteret 's Véah,
und iez goht's ebe-n-as Ablade. Zwaa Meitli mahled Trube-n-abe, de Vatter
schépft und de Biickitrager traat’s i d'Stande-n-ie. Und dro holet ebe mangi
und mange noo, wa si am Tag versummt hend.

Martini! Ziistag. Wie froh isch me do, we me héat chéne am Sunntig vorher go
Wiigeld hole, jede fir en Wage mit Wii. Nid vergdbe will jede no e schd
Striilikli uf sine Fasse haa, er waaht woll, da do inne si Geld isch zom Ziise.
Und stolz fahrt er so im Halbsunntiggwendli furt, jede zo sim Wiiherr, und vorne
obe no e Chérbli voll so schéni Schnitt-Truube als Gschenkli, da tar e kan
vergasse.

Aber iez, Basi, simmer no nid ganz fertig i dene Rebe. Me schniit die Bége, wo
me im Friehling so kunschtgerecht g'hellt hat, ab, gruebet do und dei, wo's
noétig isch, aani ie, schniit ab, wo's z'dicki hat, und die, wo me mo ablege, tuet
me und deckt 's mit Strau oder Mischt zue.

's isch Oobed worde, aber dére Basi hat's gfalle, d’Auge sind-ere ufgange
uber dem Verzelle, si hat vo dem alte Maa so vill chénne lerne, vor allem, da
mange Tropfe Schweily und vill, vill Liebi a so-m-ene felne Wii hanged, wo
mange, wo-n-en trinkt, gar nid draa tenkt.

2. Von der Arbeit des Rebbauers in Thayngen

von Martin Bernath

1. Bodenarbeiten. Im Spétherbst, so lange der Boden noch offen ist, wird
mit dem Pflug gelockert. Die Kraft liefert entweder ein Benzinmotor oder, wie
bei mir, ein Elektromotor. Friither aber habe ich lange Jahre im Herbst mit dem
Karst gehackt, weil so wéhrend des Winters eine bessere Bodengare entsteht,
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als wenn man erst im Friihling diese Arbeit besorgt. Im allgemeinen wird sonst
erst im Frihjahr nach dem Rebenschnitt und Anbinden der Boden mit dem
Zwei- oder Dreizinkenkarst «g’hacket». Im April wird mit dem Karst «g'falget»,
um den Boden zu lockern und den Graswuchs zu hemmen. Um dieselbe Zeit
wird der im Spétherbst gepfliigte Boden mit dem Pflug und einwérts gerich-
teten Scharen ab den Reben wieder in die im Winter offen gelegene «Furi»
zurlickgetahren. Es gibt Leute, welche dem «Falgen» auch «Grasriiere» sagen.
In friheren Zeiten hat man wéahrend des Rebenhackets oft an der Ostseite der
Rebe in geringer Tiefe neben dem Rebstecken 1—3 Weinbergschnecken in
gedeckeltem Zustande gefunden. Durch die Spritzmittel sind sie veririeben
worden. Wir Kinder haben sie mit Lust gesammelt, abends am offenen Herd-
feuer gebraten, «den Schnegg ulkem Husli zoge und uhni 's Fidle g'essex».
Gréhere Mengen wurden meist samt dem Husli in die Pfanne getan und ge-
sotten. In den neunziger Jahren haben bei Regenwetter, «wenn die Schneggen
krochen», die Buben die Tiere an den «Podrtern» in Sicke gesammelt und an
Schneckenhandler (Schuler, Toggenburger) verkauft. Die heute angewendeten
Spritzmittel gegen Rebenkrankheiten haben nicht nur die Weinbergschnecken
vertrieben, sondern auch die Ackerwinden in den Reben. In steilen Lagen sind
die Winden als Schuiz gegen das Schwemmen wahrend der Gewitterperiode
geschont worden. Die Rebfrau hétte also heute keine Méglichkeit mehr, ihren
mit Winden gefiillten «Brechsack» als Viehfutter autf dem Kopfe nach Hause
zu tragen, wie dies in friiheren Zeiten jeweilen geschah.

Wo der Boden sauber gehalten wird, erfolgt monatliches «Schorpen» mit der
Haue oder der neueren Ziehhacke. Letztere erfordert mehr Kraftaufwand, for-
dert aber die Leistung. Wer mit dem Pflug den Boden bearbeitet, ist leider
grolieren Schwemmschaden ausgesetzt, weil die Bodenlockerung eine starkere
ist als beim Handgerat. Einige Zeit nach dem «Wimmet», wenn das Reblaub
abgefallen ist, was meistens nach der ersten «Gfrérin eintritt, wird mit dem
Rebenpflug, wie eingangs erwéhnt, der Boden gelockert und die «Furi-Erde»
zum Schuiz gegen Winterkélte den Reben angehéufelt.

2. Arbeiten an den Reben. In fieferen Lagen und nur wenig steilen
Hangen werden zum Schutz «vor em Verfriiiire» die Reben im Spatherbst «ge-
legt». Die Rebstecken (Stickel) werden «usgrisse», die Reben niedergelegt und
mit Tannasten, «Herdopfelstuude», Stroh oder «Shiimischi» gedecki. Die
Stecken werden quer dariiber gelegt.

Ist der Vorwinter trocken, so beginne ich noch vor Neujahr mit dem Schneiden
der Reben. Das «Rebenldsen», d. h. das Aufschneiden der Heftbadnder aus
Roggenschaub oder Bindschniiren, besorge ich nicht besonders, es geht mit
der Rebschere bei einiger Ubung ganz gut. Sonst ist das «Lésen» eine Kinder-
arbeit, die man so an lauen Tagen um den «Aschermiktig» (Fasnacht) herum
gerne macht. «'s Rebeschniide mue verstande si», weil das Holz jeder Rebe
sich nicht nach Schablone, sondern nach Eigenart entwickelt. Ein gewandter
Rebmann schneidet stiindlich etwa 50 vorgeléste Reben. Heute wird, um voll-
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reife, gesunde Trauben zu erhalien, die Rebe auf 2 «Z&pfen» mit je 4—5 Augen
und 1—2 «Zinggli» mit je 2 Augen geschnitten. Das abgeschnittene Holz wird
meistens von Kindern aufgelesen. Sie machen daraus «Birdili», die dann von
Erwachsenen zur «Rebwelle» gebunden, heimgefiihrt und im Ofen verfeuert
werden. Man erhélt damit bald einen warmen Ofen. Wer noch einen Bogen
statt Zapfen schneidet, mufy jeden leichten Regentag dazu benutzen, das
Bogenholz zu Rundbégen umzubiegen und zu binden. Man nennt das «Boge
helde». Das mufy sorgfaltig gemacht werden, weil das Holz bei trockener Witte-
rung leicht bricht. Besonders die weiffe Rauschlingrebe ist dem Brechen unter-
worfen. Man schneidet deshalb gerne 2 Bogenruten, damit die Rebfrau, «wenn
d'Giige brechet» fiir alle Félle einen Ersatz besitzt. Damit hat das sténdige
Rebwerch begonnen, das bis «Bartlimee» (24. August) weitergeht. Boden- und
Laubwerk I16sen einander bis kurz vor dem «Herbst» ab.

Sofort nach dem Bogenhelden werden die Rebstecken ausgefiihrt und im «Win-
garten nach Bedarf verteilt. Unsere Rebstecken werden allgemein 8 Schuh
(2,4 m) lang gemacht. Man verwendet heute ausschliehlich Jungténnli oder
solche, die aus dickeren Jungtannen mit der Holzfrase vom Rebbauer selbst
geschnitten, abgekantet und mit dem «Beiel» oder «Gertel» mit der Spitze ver-
sehen werden. Um die Haltbarkeit besonders der Bodenspitze zu erhéhen, wer-
den die Stecken so lange in 2—4°ige Kupfervitriollésung gestellt, bis die
Bldue der Lésung am Stecken sichtbar wird. Friiher, vor etwa 50—60 Jahren
noch, wurden Eichen von 30—40 cm Durchmesser auf 8 Schuh abgeléngt, mit
eisernen Bissen, Holzschlagel und Axt aufgespalten bis zur gewollten Starke,
mit dem Beiel auf dem Spaltstock gespitzt, auf dem Schniidstuel mit dem Zieh-
messer abgezogen und geputzt. Das auf dem Thaynger Wappen abgebildete
«Schlieh- oder Rebmesser» ist auch dazu verwendet worden. Eichene Reb-
stecken sind die dauerhaftesten. Ich habe heute noch im «Hammen» solche,
die vor etwa 40 Jahren «gestofyen» worden sind.

Zum Binden der Reben braucht die Rebfrau einen «Brechsack», einen sack-
artigen zwilchenen Vorschurz, worin das aus Roggenschaub hergestellte,
immer etwas feuchte, «Schdubli» versorgt ist. Das Schéubli ist eine Elle (60 cm)
lang und wird vor der Verwendung im «Sudeltrog» des Brunnens durchnaft
und von Kindern weich getreten. Beim Binden achtet die exakt arbeitende
Rebfrau darauf, dah die «Triidel» (Verschliisse) der Strohbénder alle nach der
gleichen Richtung schauen und von gleicher Lange sind. Sind sie unschon
und mangelhaft, so gilt die Rebfrau nicht als tiichtig. Ende Marz, bevor
«d'Chnospe us der Wull stofjed», beginnt man mit Rebenspritze, Besili oder
Birste den Kampf gegen die Krduselkrankheit durch Anspritzen oder An-
streichen mit bis 8% iger Schwefelkalkbriihe. Reben in Trockenlagen an Steil-
héngen, in Thayngen z. B. oben gegen den Kapf, sind anféllig, wéhrend an-
dere Lagen der Krauselkrankheit wenig zugénglich sind.

Man sieht es nicht gerne, wenn die Reben zu friihzeitig freiben, d. h. die Knos-
pen aus «der Wull» stohen und Blétichen treiben. Der Rebbauer achtet auf den
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Georgstag, den 23. April. «<Wenn an St. Georgi die Reben noch blind, dann
freuen sich Mann, Weib und KindI» In der Regel folgen eben bald hernach
kalte und nasse Tage, die bis Mitle Mai anhalten k&nnen, wobei gefahrliche
Frostnachte kleine oder grofie Schiaden anrichten. Man fiirchtet besonders die
«Eisheiligen» zwischen dem 10. und 15. Mai, den Pankraz, Servaz und Bonifaz.
Erst nach der «kalten Sophie» sind die schlimmsten Tage voriiber. Einsichtige
haben vor Jahren aus Roggenstroh den «Frostschirm» angefertigt. Beim Uber-
héngen des Schirmes auf die leicht ausgetriebenen Reben ist aber Vorsicht
sehr am Platze und erst recht beim Entfernen der Schirme Mitte Mai. Weil
meine Reben nicht in einer besonderen «Gférnilag» sind, verwendete ich
darum den Frostschirm schon seit Jahren nicht mehr.

Indessen ist die zweite Halfte Mai gekommen. Wessen Reben anféllig sind
gegen den Rotbrenner, der bespritzt die bis 20 cm langen Triebe mit Bordeaux-
brithe (2 Teilen Kupfervitriol und 1 Teil geléschtem Kalk). Wegen des falschen
Meltaus soll das Spritzen alle 10—14 Tage wiederholt werden, wobei der
«Cher» zum dritten Mal vor dem Bliihet geschehen soll.

Die Rebschosse wachsen rasch, so dak das Wachstum fast taglich wahrnehm-
bar ist. Nun miissen sie «verzwickt» werden. Verzwicken, d. h. einkiirzen aller
Traubenchosse nach dem zweiten, besser dritten Rebenblatt auferhalb des
Trédubchens, ist eine wichtige Arbeit zum Gedeihen der Trauben. Man sagt, es
etbringe «en chline Chluub en grofse Truub»,

Das Heften, d. h. das Befestigen der Rebschosse mit Schaub oder Bindschnur
am Rebstecken, verlangt Kenninis des Wachstums und der Eigenschaft der
Rebe. Sie mufy im lichten und luftigen Zustand weitergepflegt werden, und
dazu gehort stetes «Uusbreche» neu entstandener Schéfli. Diese Arbeit wird
neuerdings durch Verwenden metallener «Drahiringe Wé&denswil» nicht nur
ersetzt, sondern auch geférdert.

Ist der Heuet vorbei, dann wird leichter «Straumischt» den Reben zugefihrt und,
statt wie friiher mit dem «Mischtblicki» hinauf oder hinunier getragen, jetzt auf
einem alten Sack durch die Reben gezogen und gleichméhig ausgebreitet. So
wird auch dem Schwemmschaden vorgebeugt. Das Grundtragen im Grund-
biicki von unten bis oben an den «Afaal» gehért der Vergangenheit an. Sind
«Schwemmgrébe», d. h. quer gezogene kleine Grében in den Rebenreihen
vorhanden, so kann Schaden bei heftigem Regen meist abgewendet werden.
An Stelle der Graben gelangen neuerdings sogenannte «Schwemmbretter»
aus Holz oder Zement zur Anwendung, da sie den Vorteil haben, bei der
Ptlugarbeit nur zur Seite geschoben zu werden. |

«Z' Johanni us de Radbe goo und de Truube bliieje loo» ist eine alte Redensart,
die zum Ausdruck bringt, dalf wéhrend der Bliitezeit, «im Bliiejet», in den
Reben so wenig wie mdglich hantiert werden soll. Ist aber Regenwetter oder
sind Gewitter voriiber gegangen, so mufj spatestens am 3. Tage mit Kupfer-
kalk gespritzt werden, weil sonst bei Temperaturen von kaum 14 Grad C. leicht
Meltauschédden entstehen kdnnen. Etflllt sich noch die alte Wetterregel vom

73



15. Juni, die da lautet: «<Regnet es am Vitstag, so regnets 31 Tag», so ist man
besorgt, weil durch ungiinstigen «Bliiejet» der Ertrag sehr oft beeintrachtigt
wird.

Indessen sind die Rebschosse téglich gewachsen, und die Rebfrau geht ans
«Uusbutze» und «Uberhefte», wobei sie dem Grundsatz, wie er beim Heften
zur Anwendung kam: Gelockerte Schosse begiinstigen das Durchliften der
Rebe, weiter befolgt. Ungewohnte Hande kénnen das Rebwerch derart beein-
frachtigen, dafy das Holz fiir den nachstjdhrigen Rebschnitt nur mittelmahig
bleibt und deshalb dann der Ertrag unbefriedigend wird.

Bei normalem Wetter wachsen die Trauben so, dak sie um Jakobi (25. Juli)
«hangen», d.h. sie erhalten bis dann ihre richtige Gréfe. Kurz vorher wird
gegen den Sauerwurm mit Nikotin gespritzt. Um den richtigen Zeitpunkt fest-
zustellen, mufy schon anfangs Juli der Mottenflug beobachtet werden. Man
fullt ein Konservenglas mit saurem Wein oder Most, dem man etwas Essig und
Zucker zufligt. In diesen lassen sich die fliegenden Motten abends nieder und
gehen zu Grunde. Bald darauf folgt die letzte Kupferkalkbespritzung. Bei
ordentlichem Wetter kommt man jéhrlich mit 5—6 Bespritzungen aus. Das
Spritzen ist eine schwere Arbeit, und besonders schwer war sie, als man mit der
Spritze am Buckel die langen Wegstrecken um die Reben herum machen mukte,
wobei noch allerlei Vorsichismahregeln an sich selbst, wegen des Giftes, an-
zuwenden waren. '

Die letzte Arbeit an den Reben besteht im «Obenabnehmen» der 50—80 c¢cm
tiber den Stecken hinausgewachsenen beiden Hauptiriebe. Man 15kt sie gerne
bis Mitte August, bis Bartlimee (25. August), stehen, weil sie bei allfdlligem
Hagel im Spatsommer einigen Schutz bieten und gleichzeitig die «Giitze»
(Nebenschohli) etwas hemmen. Letztere gehéren restlos ausgebrochen. Feucht-
warme Nachsommernebel sind eine Gefahr fir die Trauben, welche um den
Bettag herum rétlich geférbt sein sollten. Ein altes Sprichwort sagt zutreffend,
wie vom Witterungsverlauf die Glte des Weines zum voraus ersichtlich ist. Es
heifft: «Michelwein, guter Wein — Galliwii, suure Wii». Michaelis ist am
29. September, Gallustag am 16. Oktober. Eine alte Regel sagt auch: «Wenn
Endi Juni di wiife llge bliiejed, so isch es 100 Tag nohher Herbst», also Ende
September.

Ist es Zeit, die reifenden Trauben vor tierischen oder menschlichen Zugritfen
zu schiifzen, so bestellt der gemeinderatliche Guterreferent den Obmann der
Traubenhliter, der dann «im Kehr» aus den Rebenbesitzern deren 2 zur Trau-
benwacht aufbietet, wozu dem mit alter Reiterpistole oder mit «Chéapseligewehr»
angefretenen Wéchter fir etwa 20 Schiisse im halben Tag Ziindkapseln und
Pulver verabfolgt werden. Die Traubenhiiter werden angewiesen, das ihnen
zugeteilte Gebiet zu Gberwachen und éfters zu schiehen, damit der eine stets
weily, wo sein Kamerad sich gerade aufhélt.

Sobald die Reife der Trauben so weit fortgeschritten ist, daf in Balde mit dem
«Wimmet» begonnen werden kann, werden die Rebbesitzer vom Vorstand
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des Weinbauvereins einberufen, damit der Beginn der Weinlese je nach Witte-
rung und Gesundheitszustand der Trauben entschieden wird. Ist das Trauben-
wetter unbesténdig, so mufj in einer Vorlese alles, was den Hauptertrag nach-
teilig beeinflussen wiirde, ausgeschnitien und besonders verarbeitet werden.
Das gibt dann den sogenannten Hauswein. Standen, Ziber, Biicki, Gelten und
Kiibel sind gereinigt worden, die «Herbsterinnen» sind bestellt, und am festge-
sefzten Tag gehis in die Reben zum «Wiimmet». Der Kontrolleur, d. h. der-
jenige, welcher die Lese auf die Sauberkeit hin beaufsichtigt und der, wenn
notig, Anweisungen erteilt, ist bis in die Nacht hinein damit beschaftigt, in den

Standen den «Ochslegrad» festzustellen, d. h. den siiffen Saft auf den Zucker-
gehalt zu wéagen.

Ich habe es noch erlebt, als Ende der 80iger und anfangs der 90iger Jahre die
Traubenwagen frilh morgens kaum vor Tag von zu Hause wedfuhren, damit
dann beim «Wingarten» an einem méglichst glinstigen Platz derselbe hinge-
stellt werden konnte. Damals galt auch noch der Brauch, dah bei Regenwetter
die Kirchenglocke «aus den Reben lautete», worauf dann alle das Herbsten
einstellten und nach Hause fuhren, um in der Trotte die Ziber abzuladen.

Waéhrend etwa 6 Tagen nach dem Wiimmet werden die Trauben téglich min-
destens 5 mal mit dem Traubenstdfiel bearbeitet, damit das Traubengut (Trast)
sich nicht allzusehr (mehr als 25 Grad C.) erwarmt und die Géarung (das Jasen)
den richtigen Verlauf nimmt. Hernach wird der Jungwein abgepreft. Dies ge-
schieht aber nur noch héchst selten in einer Baumirotte. Meistens fiihrt der
Weinhéndler die noch ungestoffenen Trauben ins Geschaft ab. Das wertvolle
Eichenholz der Baumtrotten ist vor 40 und mehr Jahren von Zimmerleuten auf-
gekauft worden. Als Thayngen noch einen Rebberg vom Schlatterweg bis zur
Schlitfenhalde von einer guten Stunde Lange mit 200 Jucharten Reben besaly,
standen im Dorf 24 Baumtrotten, 5 im Oberhof und 5 in der Wanngasse. Zu jeder
Trotte gehdrte auch eine «Schnapsi», in welcher nach der Garung um Weih-
nachten herum der «Trestel» gebrannt wurde. Die Hantierungen in der Trotte sind
mir noch alle bekannt, denn wir hatten im Oberhof auch eine. Vor dem «Uf-
schiitte» auf das «Trottbett» wurde der Saft abgelassen. Man nannte ihn «Vor-
lauf» oder «Abl&sser». Dann wurde «aufgeschiittet» und «gedrucki». Mit der
Spindel wurden «Trottbomm» und Schragen (schwerer 4eckiger Stein) ge-
hoben. Das besorgte der Weinbauer mit seinen Leuten, wahrend der «Trott-
maa» die Querriegel zur Befestigung des Troftbaumes bediente. Vorn hiefen
sie «Truschiibel» und hinten «Esel». Der Wein, der in die «Rene» abflof, wurde
«Truck» genannt. Er war herber als der Ablasser. Die ausgeprefiten «Trappen»
wurden «Trestel» genannt. Der Trottmann hatte auch den Wein zu messen. Er
wufste sehr wohl, dafj der Messingnagel im Eimer beim jungen Wein «frinken»
muhte. Das Mak war erst voll, wenn der ganze Nagel bei 40 | im Weine stand.
Fir das Recht der «Zuberstelle» in der Trotte und fiir die Mithilfe beim
«Trucken» erhielt der Eigentiimer der Trotte einen Naturallohn, der je nach
dem Ertrag in einer bestimmten Menge Wein bestand. War alles fertig, so er-
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hielten Trottimann und alle, die mithalfen, ein gutes Essen: Suppe, Rindfleisch,
Nudeln und neuen Wein.

Der Wein wurde in die grofsen «Fuhrfasse» des Weinwagens verladen und dann
mit Pferden dem Ké&ufer zugefiihrt. Martin Kummer zur Krone und dessen
altester Sohn gleichen Namens fiihrten wochenlang viele Jahre hindurch mit
eigenen Weinwagen fir Weinhandler Frey den Wein nach Schaffhausen.
Mein Grohvater verkaufte von 1845—1885 den Wein in die «Krone» nach
Bargen. Der Wirt Tanner besafj einen eigenen, gewéhnlich mit 3 Pferden be-
spannten Weinwagen mit 3 Fuhrfassen. Ein Fuhrhalter aus St.Gallen brachte
zu Anfang der 80iger Jahre einen ganz noblen Weinwagen mit 3 eichenen
Fassern von je 600 | zu unserer Trotte. Vom Traggestell des Wagens nahm der
Fuhrmann beim Weinladen dann ein 5 | haltendes «L&geli» hervor und liek es
far sich mit Wein fillen, als Getrank fiir die Heimfahrt.

In der Regel bekam der Rebbauer auf Martini sein Weingeld. Es gab aber auch
sdumige Zahler, bei denen man linger warten muhte. Kein anderer Bauer ist
das ganze Jahr hindurch so von der Witterung abhdngig wie der Rebbauer,
und im Herbst gibt es dann noch Risiken genug.

3. Hérbschikonlrolle3

Wénn de Wimmet aagoht, gset me scho am erschte Morge en Maa im blaue
Uberggwéndli vo Wingerfe zo Wingerte schtampfe. Es isch de Rabkontroléér,
wo d Ufgoob hat, de Wiipuure be irer Aarbet z roote und z lueged, da récht
und suuber gherbschtet wiiiirt.

Er schtiigt uf jede Wage ue und schiellt zeerscht feschi o6b s Herbschtgschier,
d Ziber, s Biicki und d Geltli, suuber sind. Dann schtampfet er s Rébgahli uf
zo de Liut, wo Truube schniided. Er lueget i d Gellli ie, 6b s ntuit Fuuls, ka
Laamschtiiler , ka Essigbeeri und au kan «Fuchs» (uuriiffe Truube) im Gherbsch-
tete inne hei. Wann s néétig isch, mo-n-er d Liilit beroote und ene zaage, wie
me mo séndere.

Am Aafang, wo me die Faldkonfrolle iigfiiert hat, hdnd d Wiipuure zwoor
gschumpfe, wil si s — we alli Schwiizer — nid g&érn hénd, wé me vo «Oben-
abe» chunnt cho d Nase i &ne Zlig schirecke. Hutt isch es aber anderscht, und
méange Rébpuur planget, bis da de Kontrol6ér i sin Wingerte chunnt. Bsunders
dénn, wan er LGt hat mése aaschtelle, wo s Herbschte uuggwonet sind. D&nn
ischt er froh, wan en «Aidgendssische» déne Herbschtere chunnt cho uf d
Finger luege. «Miir glaubed si s jo doch nid», sdged s amed.

Waén z Oobed d Wéage mit de volle Ziibere i s Doorif rahled, goht aber di

3 Wir verdanken diese Schilderung Herrn Otto Uehlinger, Lehrer, Schaffhausen, der in Oster-
fingen als Weinlesekontrolleur tétig ist.
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schtrdngscht Aarbet vom Kontrolo6r eerscht aa. Jede Poschte, wo proocht
wiitirt, mo-n-er kontroliere, wil de Wii und d Truube noch der Qualitadst zalt
waarded. D Qualitdat wiiirt beschtimmt noch em Zuckergghaalt und noch der
Sudri. Je riiffer da d Truube sind, deschto gréoher isch de Zuckergghaalt. (Scho
de Goethe saat i sim «Faust» : «\Wer Wein verlangt, der keltre reife Trauben.»)
Zom da feschtschtelle, hat de Kontroléér i sim Holzggdferli inne di nédtige
Inschtrumént und Warchziiig.

Zo jedem Zuber uus nimmt er e Truubeproob. Er chlétteret uf de Wage ue,
langet mit beede Hande hinne und vornne, obe und unne in Zuber abe und
schépft 6ppe zeh Kilo Truube i sii Gelte ie. Dann nimmt er de Schtéékel und
vertruckt dermit soorgfaaltig da Truubeguet. De Saft ldart er dur e Sib in en
lange Glasschtifel. Etz nimmt er d Oechsle-Woog us em Holzetui, {réchnet si
mit eme suubere Tiiechli ab und taucht si hofili, hofili i d Briieje. Je noch em
Zuckergghaalt vo dém Truubesaft (Oechslegrade : 5 = Zuckerprozent) sinkt
d Woog in Glaszylinder. Wann si ruhig schtoht, list de Kontrol66r d Waging
genau ab, zicht d Woog wider usse und kontroliert d Temperatur. Und wil die
Oechsle-Wooge uf fufzeh Graad Celsius ggeicht sind, giit s je noch der Tem-
peratur en Zueschlag oder en Abzug. Druf wiiiirt d Waging notiert, au de Pro-
duzént, de Chéutfer, d Réblaag, d Truubesorte, s gwoge Quantum, au Aagoobe
uber d Séndering — alls chunnt i s Nodizbuechli.

Waéred der ganze Waging isch de Wiipuur bim Kontroléér gschtande und hat
mit kritische Auge da Gschaft verfolgt. Wann s Resultaat guet ischt, goht e
zfride Lutichte Gber sii Gsicht. De Loh vo méngem, méngem Aarbetstag hanget
dervo ab!

Waénn de Kontrol6ér cha di abegmalne Truube, also d Maische, wage, héat er s
e chli ringer, wil er de Saft, wo-n-er zeerscht guet griert hat, aamfach cha zor
Schtande uusnéh.

Bi der Beschtimming vo der Gsamtsuiri fullt de Kontrol6ér de SiiGrimasser bis
zom Nullerschirichli mit Truubesatft, giit mit em Tropfflaschli blaui Natronlauge
(*/s-normal) mit eme Zuesatz vome Indikator (Bromthymolblau) derzue und
schtellt, noch eme tiittliche Umschlag vo der Farb is Griie, de Sutirigghaalt i
Promille fescht.

So macht de Koniroléér aa Wéging noch der andere. Durchschnittlich kon-
troliert er 20—30 000 Kilo Truube ame Oobed, und vor de Zene cha-n-er sélte
sii Gschier versoorge. Aber vo Fiiroobed ka Schpuur! Uber jedi Waging
mo-n-er nédmlich en Rapport schriibe, i vierfacher Uusfiiering sogaar: wiib,
root, gdal und griite. Und die Zadel séttid no am gliiche Tag uf d Poscht. —
Und friie am andere Morge goht s wider in Rabbérg.

So schaffed de Wiipuur und de Rabkontroléér zéme, da en suubere, gsunde
und guete Wii uf de Maarkt chunnt.
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Rebstecken

Bei dem sehr ausgedehnten Weinbau war der Bedarf an «Rebstickeln» immer
grofs. Weil aber im Schaffhauserlande die Rottanne (Fichte) friher nur spora-
disch vorkam, bis dann im 19. Jahrhundert der Massenanbau erfolgte, muhte
der Bedarf von auswérts gedeckt werden. Zwar waren Eiche und Féhre ver-
breitet, aber ihre wertvollen Stamme mubkten fir Bauzwecke vorbehalten
bleiben. So bildete der Kauf und Verkaut der Rebstecken stets ein wichtiges
Geschéft, das unter Aufsicht des Rates stand. Eingefiihrt wurden die Rebstickel
aus dem Schwarzwald, mehr aber noch aus dem Bregenzerwald, von wo sie auf
Bodensee und Rhein zu uns gebracht wurden.

Im Jahre 1505 hat der Schaffhauser Rat zusammen mit Diefenhofen, Stein, Kon-
stanz und den Stadten am Bodensee eine gemeinsame Verordnung aufgestellt,
worin es u. a. heift, dafy der Verkdufer dem Kaufer jeden «unterzéhligen» Reb-
stecken zu einer Blirde zu zweien zu ersetzen habe, ferner dafj die Rebstecken,
so wie sie auswendig erscheinen, auch inwendig erfunden werden miissen
(Bachtold, Festschrift der Stadt 1901, S. 61).

Im Jahre 1509 erlaubte der Graf von Lupfen den Schaffhausern eine organi-
sierte Floherei auf der Wutach bis in die Gegend von Schleitheim einzurichten.
Man bezog aus dem Schwarzwald auf dem Wasserweg Bauholz, Bretter, Schin-
deln und Rebstecken. 1516 verpachtete die Stadt dieses Flokereigewerbe an
der Wutach und stellte dabei fest, dak jahrlich 500 000 Rebstecken geliefert
werden miuhkten. 1522 wurden von Bregenz auf einmal 63 000 Rebstecken be-
zogen (Ammann H.: Schaffh. Wirtschaft im Mittelalter. Schaffh. Beitrage zur
vaterland. Geschichte, Heft 1948, S. 52/53).

Wie begehrt 1523 die Rebstecken waren, berichtet Hans Stockar in seiner
Chronik. «Und galt ain dussend (tausend) deni rebstecken 2 Gulden 10 Schil-
ling und 4 Pfund und 3 Gulden, und so diir gedenk ich ier nie, und mocht nie-
man ain kain werden und was grohen mangel, und gab ich ums 100 haslin
stecken 6 kritzer und 7 kriitzer und 8 kriitzer und 9 kriitzer und 10 kriitzer und
sind die ersten haslin stecken, die ich in minen reben und mir forderen han
(Ausgabe Schib, S. 89).

In der Schaffhauser Holzordnung vom 10. Dezember 1651 wird das Hauen von
Eichen und Salweiden zu Rebstecken verboten. «Und hiemit soll also Eichen
und Sallwiden zue Rebstecken in Unserer Gnadigen Herren Héltzeren und
Waldern zue hauwen ménniglich verbotten und abgestrikt sein.» Fiir eine Biirde
eichener Rebstecken wurde eine Bufe von 1 Gulden 20 Kreuzer angeseizi
(Mandatenbuch St. A. Schatth.).

Interessant sind die Ausflihrungen von M. Sorg in seiner Anleitung zum Reb-
bau 1759 (S. 35). Darin schreibt er «von dem Gestick» : |

«Von dem térrenen Gestick sind zweierlei : Die erste sind von jungen und Feld-
férlenen, solche haben nur schaumig weikes Holz, und solche Gattung ist nicht
einmal so viel am Wert als tannene Baumlin-Stecken.
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Hingegen die von alt ausgewachsenen Forren in standigen Hélzern, die nicht
viel Spin- oder Weifsholz haben und inwendig kienig sind, sind so gut oder
besser als eichene.

Wer ein eichenes Gestick vermag, hat hierinnen grofien Vorteil gegen andere,
die tannene haben. Viele meinen, dieses Holz brenne den Rebstock, es ist aber
ohnbegriindet.

Von dem tannenen Gestick. Dessen ist zweierlei, Baumlein — und Hauen-
stecken. Der Baumleinstecken kommet aus dem Bregenzer Wald und dem Algau.
Die Tannen werden frisch abgehauen, versaget und gespalten und von dem
Baum weg zu Markt gefiihret. Der tut wohl, der dergleichen dérr im Vorrat hat.
In dem Bregenzer Wald werden jdhrlich viele tausend Baum gefallet und auf
Rebsteckenlédnge abgeschrotet. Dieselben legen sie in das sogenannte Wasser,
die Brdgy. Die kommen héufling in den Obersee. Die Winde stofken sie auf
2—3 Stunden ringsum an das Ufer. Deren liegen dann gréhtenteils viel fausend
beisammen und das manchmal bei 4, 5, 6 und mehr Jahr. Solchergestalten aber
verbommen sie, ehe man sie spaltet, Mit solchen Stecken ist man in Kiesbéden
Ubel versorget. Man mufy sich deren entmiissigen soviel man kann.»

Im Thurgau wurden die Rebstecken nach ihrer Herkunft kurzweg «Bregenzer»
genannt.

Vorschriften des Rates zu Schafthausen wegen der Herstellung von Rebstecken
aus Féhrenholz habe ich in Nr. 2 der «Quellen zur Forstgeschichte des Kantons
Schaffhausen» (1950) S. 201/202, 221/223, 225, 227, bereits verdffentlicht.

Von unseren Troiten

In allen Weinbauddrfern oder in der N&dhe derselben stehen noch wéhrschafte
alte Gebaude, oft sind es Riegelhduser mit grofen Toren und schmalen Offnun-
gen in den Mauern, die der Eingeweihte ohne weiteres als alte Trotten er-
kennt. Um Schafthausen, Buchthalen, Neuhausen und Flurlingen findet man
viele solche; aber auch auf der Landschaft, obwohl von diesen leider nur
recht wenige mehr intakt sind und im Herbste im Betriebe stehen. Meines
Wissens «geht», wie der alte Ausdruck lautet, nur noch die Gemeindetrotte in
Léhningen. In einigen sind Trottbaum, Zuberstelle und sonstige Einrichtungen
noch vorhanden, viele aber sind im Innern umgebaut worden und nur das
Aufiere verrat die einsiige Bestimmung. Es wére eine verdienstliche Arbeit,
wenn diese Zeugen einer ehemaligen Weinkultur im Bilde fesigehalien und
in einer speziellen Arbeit beschrieben wiirden.

Woldemar Richter hat in seiner interessanten Schrift iber den Weinbau
im romischen Altertum* ausgefiihrt, dafy das Keltern der Weintrauben in altester

4 Richter, W.: Der Weinbau im rémischen Altertum. Beilage zum Jahresbericht der Kantons-
schule Schaffhausen, 1931/32, S. 69.
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und einfachster Weise so geschah, dafj sie im calcatorium, in der Tretkufe, von
Maénnern, die wihrend dieser Arbeit weder essen noch trinken durften, mit
nackten, sauberen und unverwundeten Fiien ausgetreten wurden. Das deutsche
Wort Kelter ist gebildet aus dem lateinischen Worte calcatura, das den Akt
des Tretens bezeichnet und zu dem Verbum calcare = treten gehdrt. Auch das
Wort Trotte ist vom Verbum treten, trotten herzuleiten®.

Diese in sudlichen Ldndern heute noch tbliche Behandlung der Trauben war
einst ebenfalls nérdlich der Alpen Brauch, wie in den Rafsprotokollen des
Schaffhauser Rates ersichtlich ist. Alljahrlich ist von der Behdérde der Lohn fiir
die Leute, welche herbsten halfen, der sogenannte Wimmlerlohn, festgesetzt
worden. Zur Zeit der Burgunderkriege waren folgende Léhne (iblich; die auch
die Entschadigung fiir den Traubentreter enthielten:

Ratsprotokoll vom 26. September 1470:

Der Wimlerenlon.

Item ainem gewachsen (erwachsenen) wimler : 6 Heller und 6 Truben
ltem ainem Trager: 10 Denare

Item ainem Knecht ain Nacht : 1 Schilling in der Trotte
ltem ainem Trétter: 1 Schilling

Die Rechnung des Jahres 1 Som umb 3 Heller.

Ratsprotokoll vom 14. September 1478

Item ainem gewachsnen wiimler: 8 Heller 7 Truben
ltem ainem trager: 10 Denare 8 Truben
[tem ainem tretter: 6 Denare 8 Truben
Item ainem Knecht : 1 Schilling

Es sol auch niemand stichlen. Die Karrer, so den win fiiren, sollen kein flaschen
mit inen fliren.

Ungefahr aus derselben Zeit, ndmlich vom Jahre 1482, stammt auch eine Lohn-
liste fir das Weinfihren aus den Schatfhauser Trotten. Nicht weniger als
74 Trotten aus dem Banngebiet der Stadt werden aufgezahlt, fir
welche der Fuhrlohn per Saum Wein angegeben wird. Dieses Trottenverzeich-
nis gibt nicht nur Kunde lber die groffe Ausdehnung des Weinbaues im Bann-
bezirk unserer Stadt, sondern auch wertvolle Hinweise auf die Eigentiimer
der Weinberge. Seiner Wichtigkeit halber wollen wir das Verzeichnis «Der
lon von Winfiiren uk den Trotten, 1482» im Wortlaut auffiihren®:

5 treten, ahd. tritu, trat, tratumes, gatrotan, gatretan (Joh. Meyer).
8 Herr Staatsarchivar Dr. R. Frauenfelder hatte die Freundlichkeit, die Abschrift mit dem
Original zu vergleichen. Siehe altes Ordnungenbuch 1480—1510, in Harders Kopie S. 96.
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11.
12.

13.
14.
15.
16.
17,
18.
19.
20.

21.
22.
23.

24,
25,
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37,

Des am Stad trott, 6 Heller?

Hanns Ulrichs trott, 6 Heller

Hainimanns trott, 6 Heller

Buggis trott, 6 Heller

Galtzers trott, 6 Heller

. Hannsen Schmids trott, 6 Heller und was
man mit schiffen herab an das Stad fiirt
git ouch 1 Som 6 Heller

Von der Herren trotten, 8 Heller .
Dorfflingers trotten, 8 Heller

Hanns Onings trott, 8 Heller

Agthen Sattler trott, 10 Heller
Hanns Pfisters trott, 10 Heller

Zieglers trott und Hanns Ulrichs trott wel-
cher obnen uf3 fart, 10 Denare

Hanns Ziten trott oben uf3, 10 Denare
Paradiser trott oben uB3, 10 Denare

Jagkli OchBlis trott oben uB3, 10 Denare
des Miigen trott oben uf3, 10 Denare
Briimsis trott, 10 Denare

des Miigen und der Yten trott, 10 Denare
Zollers und der Yten trott, 10 Denare
des Kefllers, der Ower u. Liiger trott,
10 Denare

des Kiischen trott, 1 Schilling

des Ruimigs trott, 1 Schilling

Wachters trott, 1 Schilling

Schnellers trott, 1 Schilling

Von allen trotten zu Buchthalen, 1 Schill.
Toéubers trott im Scheppi, 10 Heller

des Kochen trott, 1 Schilling

Wiechsers trott am emersperg, 10 Heller
Ulrichs von Ah trott im Bach, 6 Heller
des von Hiinenberg trott, 6 Heller

Sandt Agneser trott, 6 Heller

Wilhelm von Fulachs trott, 6 Heller
Tschupen trott in Gruben, 8 Heller

der Barter und Géubergs trott, 8 Heller
des Pdyers und Purlers trott, 10 Heller
des Crons trott, 1 Schilling

des Blumen trott, 1 Schilling

Steffa Schmids trott, 8 Heller

Spiegelbergs trott, 8 Heller

38.
39,
40.
41,
42.
43.
44,
45.
46.
47.

48.
49.
50.
o1s
52.
53:

54.
55.
56.
57.
58.
a9.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.

73.
74.

‘des Friboltz und der Siechen trott, 8 Heller

der Watterin trott, 8 Heller

des Hofwisers trott, 8 Heller

Clelis trott, 8 Heller

Gersters trott, 10 Heller

der Spend trott, 10 Heller

die trott in der Lachen, 10 Heller

des Spitals trott, 10 Heller

Riidi Owelfingers trott, 1 Schilling

des Pliiwels trott, 1 Schilling.
Im urwerff:

des Friboltz trott, 10 Heller

der Swdgerin trott, 8 Heller

der Imthurn trott, 8 Heller

Jéchlers trott, 8 Heller

.der Bockinen trott, 10 Heller

Schuler Miillers trott, 10 Heller
von Niiwenhusen 9 Denare.

ab Staig: .
in Spechtzgassen trott, 6 Heller
der Niinangsterin trott, 6 Heller
des Imthurn trott, 6 heller
der Siechen trott, 8 Heller
des Stogkars trott, 8 Heller
des Gbubergs trott, 8 Heller
Hanns Wilhelms trott, 8 Heller
Stipers trott, 8 Heller
Fulachs trott, 8 Heller
Strélis trott, 8 Heller
die trott vom Ramspiihel, 8 Heller
die trott am Laim, 9 Heller
die trott am Hohlenbom, 9 Heller
Strdlis trott am Hohlenbom, 9 Heller
an der hindern Blatten, 10 Heller
die groB trott an Blatten, @ Heller
die trott an der Winstaig, 9 Heller
die rot trott, 8 Heller
im Millital, 8 Heller
von Herblingen, 2 Schilling
ab dem Wirbelberg, ¢ Heller
Heggetzis trott, 1 Schilling
Ridi Engels trott, 1 Schilling

7 1 Pfund Heller = 20 Schilling = 120 Pfennig = 240 Heller. 1 Denar = 2 Heller.
1 Som (Saum) alt = 167,7 Liter. 1 Saum neu = 150 Liter.
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Die Baumtrotten in Thayngen in der Zeit von 1890—1900°

's Becke Trotte. Am Ostausgang des Dorfes

's Sattlermartis Trotte, Wanngasse

. 's Armepflegers Trotte, Wanngasse

's Schriber Lenharte ('s Gablemachers) Trotte, Wanngasse
's Schorsche Trotte (Georg Stamm), Wanngasse

's Schmied Buchters Trotte

d'Sterne Trotte

d'Rebstock Trotte, Oberhof

d'r Zindel Ann Trotte, Oberhof

10. 's Hans Bernete Trotte, Oberhof

11. 's Chiibler Martis Trotte, Oberhof

12. 's Michels Trotte, Oberhof

13. d'Armehuus Trotte

14. d'Lamm Trotte

15. 's Chriitzmetzgers Trotte, Mitteldorf

16. 's Gerber Jakobe Trotte, Mitteldorf

17. 's Turnlipuure Trotte, Mitteldort

18. 's Schmied Joggels und 's Holzvogt Bernete Trotte, am Roo (Rain), Mitteldort
19. d'Trotte vom Konrad Stamm auf dem Roo (Rain), Mitteldorf
20. 's Beckfranze Trotte, Leiblose

21. 's Diillis Trotte, Leiblose

22. 's Tommes Trotte (Thomas Stamm), Leiblose

23. d'Trotte von Christian Stamm, Waffenschmied, Kloster

24. 's Wikgerbers Trotte am Schlatterweg (jetzt Vereinshaus).

VONO U AWN

In Neuhausen waren auf Grund von Angaben der Herren Hrch. Heimlicher,
Adrian Moser und Jakob Spérli-Bieler folgende Trotten zwischen 1890 und 1900
noch in Betrieb®:

1. Lange Trotte, an der Rheinstrafje (einzige heute noch stehende Trotte. Trott-
werk abgebrochen)

2. Trotte «in den Réthenen» (Réte), zwischen Dorf und Rhein

3. Trotte neben Metzgerei Moser, Centralsirafje

4. Trotte neben Glarnerhof (heute Restaurant Salmen) am Indusirieplatz.

Schon vor 1890 waren aufyer Betrieb gesetzt:

5. Trotte im Oberberg, heute alkoholfreie Gaststatte

6. Trotte unterhalb der Hohfluh (Cementwarengeschaft Britsch)

7. Trotte im Durstgraben.

8 Nach eigenen Erinnerungen und freundlichen Angaben von Martin Bernath, zum Hammen
und Franz Stamm, sen. Heute (1954) ist keine einzige Trotteinrichtung mehr erhalten.
® Freundliche Mitteilung von Herrn Emil Widmer, Neuhausen.
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Flurlingen besaly friher im freien Rebberg nicht weniger als 18 Troften und
zudem noch 17 Haustrotten. Herr Gemeindeprasident J. Hafner hatte die grofe
Freundlichkeit, Ethebungen Uber die Flurlinger Trotten anzustellen, welche der
Verfasser 1934 in seiner «Flora des Rheinfallgebietes» auf den Seiten 77 und 78
ausfiihrlich veroéffentlicht hat.

«Anno domini 1603 ward uf Befelch Unserer Gnadigen Herren, Burgermeister
und Rat zu Schaffhusen diese Zechentrotien (Gemeindetrotte in L6hningen,
beim Schulhaus) vom Spitalmeister Hans Caspar ab Egg ufgricht und erbuwen
worden''n, |

Uber die Namen der Einrichtungen in einer Trotte jener Zeit unter-
richtet uns eine Urkunde vom 23. Oktober 1476. Der Spital in Schafthausen ver-
liech einem Lehensmann namens Wagen einen Weinberg am Flurlinger Berg.
Im Regest von Walter, Urkundenregister 2943, heift es: Die Trotte soll der
Spital «xam Ghiiset, Tach und Gemach, am Truck, es sig am Trottbomm, Trott-
bett, Stlen, Schwellen, Spindeln, Struben und Schragen in Ehren halten», eben-
so Wagen, das Trottgeschirr, «es seyen Britter, Schiilben, Ladblécher und die
Zuber». Der Lehensmann hat jéhrlich einen Drittel des Weines, der gewachsen,
in der Trotte «unter der Rennlen» zu geben.

In diesem Zusammenhang darf auch eine Bestimmung der Schafthauser Holz-
ordnung vom 2. Juni 1734 Erwéhnung finden. Es wurde entschieden: «Zu den
offenen, allbereits stehenden alten Trotten soll mehr Holz nicht als zu einem
Trottbaum, Schinen und Stuttlensdulen, wann solche vonnéten, verwilliget
werden, fiir das Gbrige Trottholz aber, und zu den neuen Trotten, allwo vorhero
keine gestanden, nichts gereicht, auch nur zu den Trottbdumen, Schinen und
Stuttlensdulen die Fuhr durch die Amter Ziig erlaubet werden'.»

Die Einrichtung und der Betrieb einer solchen Trotte bleiben Jahrhunderte lang
dieselben. Die Angst der Zehentherren, der ihnen zukommende nasse Zehnten
kénnte geschmalert werden, tiihrte zum Trottzwang. Jeder Besitzer eines Wein-
gartens mufjte seine Trauben in derjenigen Trotte abladen, die ihm zugewiesen
war, und ein vereidigter Trottknecht nahm dann so viel weg, als der Zehnten
ausmachte. Mit dem Trottzwang sollte allerdings auch dem Weinfélschen ein
Riegel gesteckt werden. (Vgl. 1.Teil, 5. Neujahrsblatt, S. 104). Eine solche Trotte
istvon Anton Pletscher anschaulich beschrieben worden'®,

«Eine Baumtrotte alter Zeit war ein gewaltiges Balkwerk. Sie bestand aus 4 Eck-
sdulen aus Eichenholz, welche bis nahe an die Decke reichten. Sie waren unter
einander durch ein Kreuz- und Quergebélk verbunden. Auf diesem Gebilk lag
das von Brettern eingefahte Trottbett. In halber Manneshéhe tber demselben
betand sich der aus zwei gezimmerten Eichenstimmen bestehende Trottbaum.
Auf der einen Seite war er mit 2 starken Pfosten so verbunden und verkeilt,
dah er sich aut- und abwaérts bewegen liek. Auf der andern Seite lag er auf dem

10 Freundliche Mitteilung von Herrn Max Hagenbach, Léhningen.

11 Ordnungenbuch Il, 1665—1777, St. A. Schaffh.
12 Pletscher, A.: «Sitten und Gebrduche», 1908.
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Querbalken des vordern Saulenpaares, dem sogenannten Esel. Der Trottbaum
endigte in einer Gabel, deren Enden durch einen Querbalken verbunden
waren. In den Schraubengdngen dieses Balkens bewegte sich der dritte, wich-
tige Teil der Trotte, die Spindel mit ihrem Steingewicht.

Auf eine vom Trottknecht kommandierie Spindeldrehung hob sich der Trott-
baum ein wenig, dafj der Esel weggenommen werden konnte. Auf eine zweite,
entgegengesetzte Drehung senkte er sich auf die ,Ladung’, mit welcher die das
,Trast’ bedeckenden Bretter beladen wurden. Die Ladung bestand aus gréfern
und kleinern Kldtzen, ,Schieben’ genannt, welche an 3 Stellen, an beiden
Enden und in der Mitte des Trottbettes bis unter den Trottbaum hinauf gelegt,
geschoben wurden, War die Ladung gemacht und die letzten kleinen Schieben
unter den Trottbaum geschoben und eingezwéangt, so begann der Druck. Die
lange, hélzerne Spindel war unten mit einem in die Erde versenkten ,Schragen’
drehbar verbunden. Der Schragen trug 2 Mihlsteinsticke, welche einen vier-
eckigen Stein vorstellten mit etwa 30 Zentner Gewicht. Durch die Spindel
gingen kreuzweise zwei kurze Stangen, welche als Handhaben beim Drehen
der Spindel dienten. Die Drehung von links nach rechts zog den Trottbaum
herab. Er driickte auf die Ladung von Balken, mit welcher das von Brettern be-
deckte Traubentrast bedeckt war, und prefite den Saft heraus. Dieser flok in
die unterstellte grohe Trottenstande (Rennstande). Die Drehung wurde forige-
setzt, bis sich der Schragen mit dem Stein hob und den Druck auf das Trast er-
hohte. In dieser pressenden Lage lieff man Trottbaum und Spindel ruhen und
fortwirken, bis kein Wein mehr abflof. Dann wurde die Spindel von rechts nach
links gedreht, der Trottbaum ging in die Héhe, und der Druck hérte auf. Fir
Buben und Madchen war dieses Umdrehen der Spindel, wenn der Trottbaum
gehoben werden muhte, etwas mithsam, wenn er aber gesenkt wurde, dann
drehte sich die Spindel immer schneller von selbst, und man legte sich auf die
Hebelstange und liek sich so umdrehen wie auf einem Karussell. Die zurlick-
laufende Bewegung der Spindel mit Hebelstangen war so rasch, dafy sie kaum
zu halten war und gefahrlich werden konnte bei Unvorsichtigkeit. Die Ladung
wurde nun bei Seite gelegt, das Trast gehauen, d.h. dessen Réander mit einem
Breitbeil beschnitten und die abgeschnittenen Stiicke wieder neuerdings auf-
geschiittet, und darauf das Trast wieder beladen und die Pressung erneuert, bis
es trocken war. Aus dem Trester, d.h. dem véllig ausgeprefiten Trast, wurde
dann der Tresterbranntwein gewonnen. Jetzt wird der Trester weniger stark
ausgeprelt, mit Wasser «angestellt» bis zur Garung, dann ausgepreft und mit
einem Zuckerzusatz als Tresterwein (Ansteller) im Haushalt getrunken.

Die alten Baumtrotten sind alle beseitigt und durch Handweinpressen ersetzt
worden. Ehemals war der «Trottknechi» beeidigt. Bekéstigt wurde er vom
Trottenbesitzer, woflir dieser 4 Maff Wein fir das Essen und einen Trottlohn von
3 Mak auf den Saum bezog.»
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Von Welinfilschern und Weinsinnern

Das Laster, den Wein zu félschen, ist uralt. Wie sollte es in Schaffhausen besser
gewesen sein als anderswo! Schon im Richtebrief von 1290 wurde das Wein-
falschen mit einer Bufse von 5 Pfund fiir das Fafs belegt. 1393 wurde das Tempe-
rieren (Mischen) und Farben des Weines verboten. 1492 wird geboten, daf
«hinfiiro niemantz keinen wiken win rot farwen» dirfe. Ganz modern aber mutet
uns der Zusatz an «roten win aber, so nit ein gut Farw hat, mag ainer dennoch
ain Farw geben», sofern dem Trinkenden dadurch keine Krankheit zustofht.
Interessant ist ein Aktenstiick aus der Zeit vor Beginn des Schwabenkrieges, das
sich im Staatsarchiv befindet. Am 24. August 1498 erlielf Kénig Maximilian |
auf dem Reichstag zu Freiburg ein feierliches Gebot, dafy in seinem Reiche bei
hoher Bufe die Verfdlschung des Weines verboten werde, sei es durch Bei-
mischung schédlicher Dinge oder aber von Wasser. Wie ich im 5. Neujahrsblatt
1953 (S. 70, 101, 102, 102—107) ausgefiihrt habe, wurde mit Holunder, Heidel-
beeren und Kirschen Weikwein rot gefarbt, welche Unsitte der Rat mit Verboten
und Mandaten bekdmpft hat. Wie beim Obst zu lesen ist (S. 12), hat auch die
Vermischung des Weikweines mit Apfelmost zur «Verschrayung des kostbaren
allhiesigen Weingewéachses» beigetragen, weshalb das Mosten mit 100 Talern
Bufie belegt wurde.

In alter Zeit hatten die «Weinsinner» und «Weinziicher», denen 1333, 1440, 1519
eine Ordnung gesetzt wurde, die Lebensmittelpolizei auszuiiben. Der Wein-
sinner hatte «all Monat in all Kehr» (Chéar = Keller) zu gehen, auch in die Wirts-
hduser, «um zu besehen, wie es um Schengk- und Trinkwein ain Gestalt habe»
(Harderchronik I, 22).

C. Bdchtold schreibt in der Festschrift 1901 (S. 61), der Rat habe nicht nur
dafiir gesorgt, dafy das Schaffthauser Gewéchs in Ehren blieb, sondern auch da-
far, daf jeder ehrliche Biirger zu einem maéfiigen Preise sich daran gitlich tun
konnte. Es sei ungeheuer viel getrunken worden. So frank man nach dem Aui-
stehen und nahm einen Schlaftrunk vor dem Zubettgehen, nachdem die Zniini-
und die Mittagsmah, der Vesperschoppen und die Doppelmalfj auf der Zunft-
stube bereits «absolviert» waren. Es gab «Weinrufer», welche die Blirgerschaft
auf das Vorhandensein kauflichen Weines aufmerksam zu machen hatten.

Dafy auch die Kleriker Anteil haben wollten an dem, was der Boden erzeugte,
liegt auf der Hand. So bestanden 1339 Streitigkeiten zwischen Abt und Konvent
von Allerheiligen, weil jeder Mdnch téglich 2 Maff vom besten Gewaéchs
wiinschte. Andere Zeiten, andere Sitten!
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Die soziale Stellung der Rebleute -

Die Rebleute bildeten im 17. Jahrhundert in Schaffhausen das eigentliche
Proletariat und sind mit den Fabrikarbeitern im 19. Jahrhundert zu vergleichen.
Reallehrer Ernst Steinemann hat in seiner hervorragenden Arbeit: «Der
Zoll im Schaffhauser Wirischaftsleben»'® nachgewiesen, dak in den Jahren
1650—1672 die Rebleute die allerkleinsten Vermégen besafen, nédmlich im
Durchschnitt nur 58—381 Gulden. Dann folgten die Schuhmacher mit 288—359 {l.,
die Weber mit 319—435 {l., die Gerber mit 424—624 fl., die Metzger mit
476—592 fl., die Schneider mit 343—478 {l. Die Schmiede hingegen besafsen
753—829 {l., die Kaufleute 3917—5180 fl. und die Herren 4710—6256 fl. Diese
Zahlen sind auf Grund der Steuerbiicher ermittelt worden und legen eindriick-
lich Zeugnis ab, daf die Leute des Nahrstandes fiir ihre Arbeit am schlechtesten
bezahlt waren.

Jedes Jahr hat der Rat die Rebldhne festgesetzt. Fiir die Zeit von 1780—1795
galten folgende Ansétze:

25, August 1780. Mann- und Weiberwerk 13 Gulden. Mann 6 Gulden 30 Kreu-
zer und Weib 6 Gulden 30 Kreuzer. Einem Werkmann des Tags 6 Schilling
und einem Weib 4 Schilling samt dem Abendbrot. |

20. August 1781. Mann- und Weibswerk 14 fl., Mann 7 {l., Weib 7 {l. Werkmann
des Tags 6 Schilling und Weib 4 Schilling samt dem Abendbroi

19. August 1782. Mann- und Weiberwerk 15 fl., Mann 7 {l. 30 Kreuzer und Weib
7 fl. 30 Kreuzer. Werkmann taglich 6 Schllllng und Weib 4 Schilling samt
dem Abendbrot.

17. August 1789. Mann- und Weiberwerk 19 fl., Mann 9 fl. 30 Kreuzer, Weib
ebenso. Werkmann 6 Schilling, Weib 4 Schilling samt dem Abendbrot.

18. August 1790. Manns- und Weibswerk 20 fl., Mann und Weib je 10 fl. Werk-
mann und Werkfrau wie frither.

19. August 1795. Manns- und Weibswerk 22 fl., Mann und Weib je 11 fl. Werk-
leute wie friher.

Eine Juchart Reben einen ganzen Sommer liber in Stand halten, das ist eine
grofje Arbeit. Wer schon allein in einem grohen Weingarten Reben gehackt
hat, weiff das am besten. Wenn nun Mann und Frau zusammen im Jahr nur
19—33 Gulden erhielten, so ist das sehr wenig Lohn gewesen, auch wenn man
annimmt, dafy ein Gulden einst viel Wert gehabt hat. Mit dem Untergang der
alten Eidgenossenschaft hérte dann der Dirigismus auf.

13 Heft 27 und 28 der Schaffhauser Beitrdge zur vaterldndischen Geschichte, 1950 und 1951.

14 1 Pfund Heller = 20 Schilling
1 Schilling = 2 Kreuzer
1 Gulden (fl.) = 60 Kreuzer
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Allerlei aus der Zeit von 1800—1950

Loskauf des Weinzehntens

Im Wonnemonat Mai des Revolutionsjahres 1798 war zur Freude der Bauern
samtlicher Zehnten entschadigungslos abgeschafft worden. Doch wovon soll-
ten Kirche und Schule leben und die Wohlfahriseinrichtungen weiter bestehen,
wenn nichts mehr einging? So folgte der November, und es wurde bestimmt,
daf vorldufig der Zehnten weiter entrichtet und hernach losgekauft werden
miisse. Das Loskaufgesetz wurde im Mai 1805 erlassen, von welchem die Bauern
natirlich wenig erbaut waren. Weil der bisher entrichtete Zehentwein sehr ver-
schieden gewesen war, Rotwein z.B. von Schaffhausen, Neuhausen, Buchthalen
und Thayngen oder Weiffwein anderer Gemeinden von allerlei Giite, so wur-
den Klassen mit verschiedenem Loskaufpreis aufgestellt. Auf 1 Saum Zehent-
wein war zu enfrichten in der

1. Klasse: 7 Gulden 56 Kreuzer, 20facher Beirag: 158 Gulden 40 Kreuzer
2. « 9 « 24 « 20 « « 188 «

3. « 10 » 35 « 20 « « 21 « 40 «

4, « 11 « 53 « 20 « « 237 « 40 «

5. « 13 « 53 « 20 « « 277  « 40 «

Die 1. Klasse hatte somit am wenigsten, die 5. Klasse am meisten zu bezahlen.
Die Einreihung der Gemeinden geschah folgendermafen:

1. Klasse : Schleitheim, Beggingen, Guntmadingen

2. « Géachlingen, Léhningen, Siblingen, Stetten, Buch

3. « Neunkirch, Hallau, Oberhallau, Trasadingen, Opfertshofen, Ramsen,

' Hemishofen |

4, « Stein am Rhein, Dérflingen, Herblingen, Bibern, Altorf, Beringen,
Wilchingen, Osterfingen, Ridlingen, Buchberg

5 « Schaffhausen, Thayngen, Barzheim, Buchthalen, Neuhausen.

Auffallenderweise haben die Orte mit den teuersten Reben heute so gut wie
keinen Weinbau mehr, weil die Indusirie ihn verschlungen hat; andere hin-
gegen sind in neuer Zeit zum Qualitatsbau Ubergegangen. Einen Begriff von
der Menge des Zehentweines gibt A. Steinegger® aus dem Jahre 1785/86.
Damals machte der «nasse Zehnten» fiir die verschiedenen Amter in Schaff-
hausen insgesamt 1227 Saum aus oder nach heutigem Mal 2057 hl. Mit dem
Loskauf erging es ganz verschieden. Manche Gemeinde zahlte rasch und war
der Sache ledig. Andere aber machten Aussetzungen, es gab viel Streit, und
der Loskauf zog sich bis liber die Mitte des Jahrhunderts hin.

Folgten mehrere schlechte Weinjahre aufeinander, so fingen die Bauern an,

15 Steinegger, A.: Die Zehntablésung im Kanton Schaffhausen. Sonderdruck aus dem Sonn-
tagsblatt des Schaffhauser Bauers, 1924, S. 50/51.
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Reben auszuschlagen. Am 24. Weinmonat 1814 beschlofy darum die Regierung,
dak alle diejenigen, welche seit 1811 Reben ausgeschlagen hatten, fiir den aus-
fallenden Weinzehnten ein jahrliches «Zehntsurrogat» von 48 Kreuzern auf den
Vierling so lange zu bezahlen hétten, bis der allgemeine Weinzehntloskauf der
betreffenden Gemeinde, an welchem sie alsdann ebenfalls teilzunehmen haben,
erfolgt sein wird'. Innert eines halben Jahrhunderts sind tber 500 Jucharten
Reben entfernt worden. Nach dem Giiterkataster von 1799 hat das Rebareal
im Kanton 4008 Jucharten betragen, und um 1840 mak es noch 3500 Jucharten,
wie uns Imthurn berichtet. Der Weinbau erfordert eben viel Arbeit, mehr als
der Feld- und Wiesenbau, und wenn dann mehrere Mifkjahre aufeinander fol-
gen, so gehen Geduld und Zuversicht verloren, Bezahite man einst zwischen
500—1000 Gulden fiir eine Juchart Reben, so galten sie nun nur noch 150 bis
500 Gulden. Noch viel schlimmer war es aber, wie wir noch sehen werden, im
ersten Viertel des 20. Jahrhunderts.

Recht interessant sind die Angaben Imthurns* Gber die
| Qualitat der Schatthauser Weine.

«Leider Ubereilen sich die Weinbauern fast immer mit dem Einsammeln der
Trauben, weil diese einige Tage vor ihrer vdlligen Reife den meisten, aber nicht
den besten Wein liefern. Die weifen Trauben werden fast nie recht reif, daher
ist ihr Produkt dukerst reichlich aber nie gut, mit Ausnahme des Isenhalders von
Siblingen, dessen weiffe Trauben einen Wein ergeben, der dem La Céte nicht
nachsteht, den man aber nur selten rein zu kaufen bekommt. In der Bereitung
des Weines sind die Schafthauser nicht besonders zu rihmen. Eine Ausnahme,
sowohl in der Behandlung des Weinstockes als auch in Bereitung des Weines,
machen die Stadt Schaffhausen und Unterhallau. Letzterer Ort lieferte sonst
einen ordindren Wein. Seit 15 Jahren aber hat sich dort die Weinkultur so ge-
bessert, dafy der Unterhallauer Wein nach dem Schafthauser einer der besten
im Kanton ist und den sonst so geschatzten Thainger weit hinter sich zurtick-
gelassen hat. Hinsichilich der Giite, des Geschmackes und der Haltbarkeit sind
die Schafthauser Weine aukerst ungleich. In der Umgebung des Rheinfalles
wachst ein sehr angenehmer, milder Wein, der sich aber nur wenige Jahre halt
und gemeiniglich im ersten Friihjahr nach der Weinlese getrunken wird. Der
feine Wasserstaub des Kataraktes bewirkt eine sehr baldige Zeitigung der
Trauben, die aber schnell in Faulnis ibergehen, wenn sie nicht rasch einge-
sammelt werden.

Den angenehmsten und feurigsten Wein, nicht nur des Kantons Schafthausen,

18 Beschliisse des Kleinen Rates vom 24. Okt. 1814 und 12. Juli 1838.
17 Imthurn, Ed. : Gemadlde der Schweiz, Bd. XII, 1940.
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sondern auch der ganzen deutschen Schweiz, liefert die Rheinhalde, */z Stunde
ostlich von Schaffhausen. Derselbe ist gelbrétlich (Couleur pelure d'ognon des
roten Bordeaux-Weines) von Farbe, hat einen &uferst lieblichen Erdbeer-
geschmack und kommt in guten Jahrgéangen an Feuer vielen spanischen Weinen
gleich. Da die Rheinhalde nur wenigen Partikularen in Schatfhausen angehort
und nicht sehr grof ist, so erscheint ihr Wein selten im Handel. Nicht schlechter
ist der Wein aus dem Siokarberg westlich der Stadt Schaffhausen Seine Menge
ist aber auch nicht bedeutend.

In zweiter Linie kommen dann die (ibrigen Weine der Stadt Schaffhausen, sowie
die von Buchthalen und Neuhausen. In Altorf auf dem Reiath befindet sich ein
kleiner Weinberg, der einen sehr starken, aber nicht jedem Gaumen zusagen-
den roten Wein hervorbringt. Hierauf folgt in der Qualitat der Wein von Unter-
hallau, dann der von Beringen, Thaingen u.s.f. Letzterer ist zwar feurig, aber
duherst herbe und hat wegen fehlerhaftem Rebbau an seinem Rufe eingebiift.
Mittelweine liefern Herblingen, Dérflingen, Osterfingen, Riidlingen, Buchberg.
Ubrigens wachst in allen Weinbau treibenden Gemeinden des Kantons ein trink-
barer Wein, und nur die schlechtesten Qualitdten zu Léhningen, Guntmadingen
und Géchlingen diirfen auf der gleichen Stufe mit den gerlngeren Boden- und
Zirichseeweinen stehen.

Sehr viel Wein wird aus dem ziircherischen Bezirk Andelfingen anstatt schul-
diger Kapitalzinse nach Schaffthausen geliefert und daselbst seiner Giite wegen

far Schaffhauser verkauft.»

* % *

Um 1834 hat Herr Keller zum groffen Engel in Schaffhausen angefangen, Tokayer
zu pflanzen. Er bezog die Setzlinge durch Vermittlung der Gebr. Baumann in
Bollwiller aus Ungarn. Die Anlage betrug zuerst nur /s Juchart. Durch Schnitz-
linge vermehrte er dieselbe aber allméahlig auf 2 Jucharten. Das Erirdgnis war
ausgezeichnet. Durchschnittlich erntete er 10 Saum von einer Juchart. Der Wein
war begehrt. Man bezahlte gerne /s mehr fiir den Tokayer als fiir Rotwein. Er
gedeiht am besten auf Kiesboden. Aufer in Schaffhausen wurde auch solcher

in Stein am Rhein, Flurlingen, Rheinau, Schlok Teufen und Wasterkingen ge-
pflanzt®.

%* %* *

Aufschwung des Hallauer Weinbaus

Der Mann, welcher den Anstofy gab zu einem modernen Rebbau und der die
Hauptgrundsétze aufstellte, die jetzt als Norm gelten fiir die Behandlung der
Rebe, war ein einfacher Bauer, Hans Jakob Fotsch, Bauer zur Festi,

18 Kohler, J. M.: Der Weinbau und die Weinbehandlung mit besonderer Beriicksichtigung der
schweizerischen Verhdltnisse. Aarau 1878.
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1783—1867. Siill und ruhig bebaute er seinen betréchtlichen Rebbesitz, und
sein ausgezeichneter Erfolg riff nach und nach die andern mit. Einer der ersten,
welcher die Neuerungen Fotschs voll und ganz begriff und in seine Fufistapfen
frat, war Hans Rahm, Ackermann, 1780—1866. Fotsch ging daran, die
weiffen Reben durch rote zu ersetzen und sah, dafj die Grohkklevnerrebe sich
am besten eigne und einen vorziiglichen Rotwein liefere, welcher guten Absatz
finde. Bald waren seine jungen Weingérten mit den schénen Géklireben von
jedermann bewundert. In den Laubarbeiten und in der Diingung der Reben
war er ebenfalls vorbildlich und erlebte die Freude, seine Bestrebungen in
der ganzen Gemeinde verwirklicht zu sehen®.

* % *

Schaffhauser Weinbaustatistik und Geschichte des Schaffhauser Weinbaues

Im Jahre 1858, bei Anlafy des sehr gesegneten Weinjahres, begann Regierungs-
rat ). Hallauer tber Erfrag und Preis des Weines bei den Rebbergbesitzern
genaue Erhebungen vorzunehmen. Das war der Anfang der Schaffhauser Wein-
baustatistik, die bis heute fortgesetzt wurde und nun bald 100 Jahre besteht.
In der Absicht, den Weinbau zu heben und zu vervollkommnen, hat der Regie-
rungsrat 1861 beschlossen, es sei eine Abhandlung tber den Schafthauser
Weinbau zu verfassen. Weil das Preisausschreiben nicht den gewiinschien Er-
folg zeitigte, blieb diese Weinbaugeschichte ein bloer Wunsch, bis 1880 Herr
Regierungsprasident J. Hallauer sie zusammen mit Oberlehrer Georg
Weber in Lohn herausgab. Vielleicht wagt sich einer der heutigen Magistra-

ten oder Historiker an eine Neubearbeitung, die schon langst wiinschbar

ware® 2,

* % *

Die Reblaus und die Rekonstruktion unserer Weinberge

1860 war die Reblaus aus Nordamerika nach Frankreich eingeschleppt worden,
und von dort aus verbreitete sich der sehr schlimme Schadling nach Osten. Im
Jahre 1886 war er bereits bis in den Kanton Ziirich vorgedrungen. Schon 1875
hatte der Regierungsrat vorsorgliche Mafjregeln getroffen und alle Weinberge
im Kanton durch den Naturkundelehrer der Kantonsschule Prof. Dr. F. Merklein
und Gartnermeister A. Kraft absuchen lassen. Gliicklicherweise fand man
nichts, und alle spateren Nachforschungen waren ebenfalls erfolglos. Aber die

19 Der Weinbau der Gemeinde Unterhallau. Herausgegeben vom landw. Verein Hallau, 1896.
20 Protokolle des Regierungsrates vom 20. Mdarz 1861, 28. Jan. 1863 und 15. Juli 1863.
21 Der Weinbau im Kt. Schaffhausen in geschichtlich-statistischer Darstellung, Schaffh., 1880.
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Gefahr bestand eben doch; frilher oder spéater konnte der Schadling auch
unsere Weinberge heimsuchen. Am 11. Oktober 1898 wurde darum das Ge-
setz Uiber die Bekdmpfung der Reblaus erlassen, und von 1903 an eine jéhrliche
Rebsteuer von 1% des Katasterwertes eingezogen, um einen kantonalen
Rebfonds zu &ufnen. Als dieser 1918 die vorgesehene Héhe von Fr. 200000.—
Uberschritten hatte, sistierte 1919 der Grofje Rat den weiteren Einzug der Reb-
steuer. Die Zinsen aber wurden weiter zum Kapital geschlagen. Man wéhnte
sich sicher, fing aber doch an, Versuche mit gepfropften amerikanischen Reben
zu machen, gemafy den Anleitungen der eidgendssischen Versuchsanstalt in
Waédenswil. Herr Martin Bernath zum Hammen in Thayngen war der erste
im Kanton, der in den Jahren 1913—1915 mit blauen und weifen Reben auf
6 verschiedenen Unterlagen veredelte Reben anpflanzte. 1918 folgten Rhein-
halde Schatthausen, 1922 Hemishofen, 1923 Ridlingen und Schleitheim, 1924
Wilchingen, Buchberg, 1926 Léhningen u.a. 1930 waren bereits 75000 Stick
veredelte Reben gesetizt. In den Jahren 1932—1937, als man fiir die geschlos-
senen Reblagen in Osterfingen, Buchberg, Siblingen, Hemishofen und Beringen
Pflanzmaterial brauchte, waren jéhrlich 100000—120000 Setzlinge noétig. 1948
waren im Kanton 144,5 ha Reben veredelt, 217,0 ha aber noch nicht.

Es war gut, daff mit Energie die Neuanlage unserer Weinberge an die Hand
genommen worden war, denn am 4. Dezember 1948 wurde in den Rebbergen
von Wilchingen und Hallau an 3 Stellen auf unveredelten Reben die Reblaus
einwandfrei festgestellt. Die weitverbreitete Auffassung, dak auf unseren
Béden der Schadling nicht aufirete, war damit widerlegt. Selbstverstdandlich
wurde er bekdmpft und die Neuanlage von Rebbergen mit reblaussicheren
Pflanzen beschleunigt, so in Osterfingen, Géachlingen, Dérflingen, Buchberg,
Oberhallau und Trasadingen. Natiirlich ist der Reblausfonds zur Tragung der
Anschaffungskosten fiir neue Reben herangezogen worden, sodaf er 1950 nur
noch Fr. 71000.— betrug. Weil aber in den grofen Rebgelédnden im Unter-
klettgau die Neuanlage mitten im Gange war, wurde durch das Rebbaugesetz
vom 18. Juni 1951 fiir die Weiterfiihrung der Arbeiten die gesetzliche Grund-
lage geschaffen. Da die Direkttrager (Hybridenreben) eine Verseuchungsgefahr
durch oberirdische Generationen der Blattreblaus bilden, ist ihre Anpflanzung
im Kanton verboten worden® %,

Der falsche Mehltau

Noch einen anderen schlimmen Gesellen haben wir aus Nordamerika tUber
Frankreich erhalten, ndamlich den falschen Mehltau. Und dieser kam und wiitete,

22 Botschaft des GrofBBen Rates zum Rebbaugesetz 1951.
23 Rebbauberichte von O. Wackerlin.
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wéhrend die Reblaus gleichsam nur als Teufel an die Wand gemalt war. Im
Jahre 1886 ist der Pilz zum ersten Mal in unseren Reben aufgetreten und hat
gleich groffen Schaden angerichtet. Das Jahr darauf wurde er mit Kupfervitriol-
kalkbriihe bekémpft, welche man auch Bordeauxbriihe nannte, weil in Bordeaux
der Mehltau damit erfolgreich bekampft worden war. Als kleiner Bub habe
ich noch zugeschaut, wie meine Eltern «im Stuck» in Thayngen kleine Besen
in die blaue Briilhe getaucht und die Reben bespritzt haben. Bald aber kamen
die Rebenspritzen auf, die man «am Buckel» herumtrug. Schon 1894 wurde die
Bespritzung mit Kupfersalzlésungen als obligatorisch erklart. Hatte anfénglich
eine Bespritzung gentigt, welche ziemlich spat vorgenommen wurde, so mul
man jetzt schon mit der Mehltaubekdmpfung anfangen, wenn kaum die ersten
Blattchen erschienen sind. Den Sommer hindurch sind 5—56, ja 7 Bespritzungen
notig. Statt der Riickenrebenspritzen werden heute in den neu angelegten Reb-
bergen Motorspritzen verwendet. Dafy diese Mehltaubekdampfung viel Geld
kostet, liegt auf der Hand, aber sie ist unumgénglich nétig.

Der echte Mehltau beféllt in der Regel nur Spalierreben und wird durch
Bestduben mit Schwefelblumen bekémpft. (Verordnung vom 29. Mai 1900.) Zur
Uberwachung der Reben beziiglich der Krankheiten und zur Beratung der Land-
wirtschaftsdirektion bestand eine Rebschaukommission, welche alljahr-
lich eingehend Bericht erstattet und auch die Weinbaustatistik weitergefiihrt
hat. Diese Berichte sind jedes Jahr im Amtsblatt veréffentlicht worden.

Die Professoren Dr. F. Merklein und Dr. Jakob Meister 1886—1902* und spater
die Reallehrer Dr. J. von Arx, Hallau, und J. G. Neck, Schleitheim, haben mit viel
Verstandnis und Hingabe in dieser Rebschaukommission gearbeitet.

Als 1908 die kantonale landwirtschaftliche Schule gegriindet worden war, wirk-
ten als Weinbaulehrer an dieser Anstalt: Dr. J. von Arx, H. Bebi, C. Kiebler,
H. M. Bernath und hernach die Rebbaukommissére E. Peyer und O. Wé&ckerlin.

% % %

Das Rebareal im Kanton Schaffhausen seit 1858

Es ist bereits ausgefiihrt worden, dafy in der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts,
nachdem die Bewirtschaftung des Bodens frei geworden war, viele Weingarten
gerodet worden sind. Als vor 95 Jahren, im Jahre 1858, die Weinbaustatistik
eingefiihrt wurde, belief sich das Rebareal auf 870 ha. Bis 1870 ging es auf
842 ha zurlick. Gute Weinjahre bewirkten jedoch ein sténdiges Ansteigen, und
im Jahre 1882 erreichte die Rebflache ihren Héchststand in neuer Zeit, nédm-
lich 1171 ha. Bis 1907 erfolgte ein stetes langsames Absinken. Um jene Zeit

24 Kummer, G.: Nachruf auf Prof. Dr. Jakob Meister (1850—1927). Mitt. Nat. Ges. Schaffh.,
7. Heft, S. 15,
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waren noch 1020,5 ha Reben vorhanden. Nun aber wurde der Riickgang be-
drohlich. Bis 1910 sind 153 ha ausgeschlagen worden, sodafy das Rebareal nur
noch 867 ha befrug. Welches waren die Ursachen dieses Riickganges? Einmal
hat eine Folge schlechter Weinjahre (1901, 1902, 1904, 1909, 1910) die Wein-
bauern entmutigt. Dann war es das Umsichgreifen des falschen Mehltaus, die
recht unangenehme Arbeit des Spritzens und die dadurch entstehenden Kosten,
welches die Leute verargerte. In den Industrieorten war besser bezahlte Arbeit
erhaltlich, und die Jungen wanderten weg. So ergab sich bald ein Mangel an
tichtigen Rebleuten. Die vermehrte Viehzucht erforderte mehr Futter, und Reb-
land wurde in Kunstwiesen verwandelt. Die Weingarten wurden sehr unwert.
Niemand wollte Reben kaufen. Friiheres Rebland galt erheblich mehr, sobald
die Reuthaue gewitet hatte®, Viel Rebkapital ging verloren. Der Regierungsrat
fand, das planlose Roden diirfe nicht weitergehen und erlief einen Aufruf an
die Gemeinderédte und landwirtschaftlichen Vereinigungen, sie méchten dahin
wirken, daf in guten Reblagen der Weinbau erhalten bleibe. Der Weinbau
bilde fir den Landwirt einen wichtigen Nebenerwerb, und es wirden wieder
bessere Zeiten kommen. Dann aber brach der erste Weltkrieg aus, die Manner
standen an der Grenze und es fehlte an Arbeitskraften. Schlechte Weinjahre
folgten. Darum gingen die Rodungen weiter, und im Jahre 1930 waren noch
ganze 319,7 ha mit Reben bepflanzt. Das war der tiefste Stand!

Seither erfolgte ein Anstieg, so daff 1951 das Schafthauser Rebareal wieder
373 ha betrug. In allen Kreisen der Bevélkerung, auf dem Lande und in der
Stadt, hatte sich die Einsicht durchgerungen, daf unser Weinbau nicht preis-
gegeben werden diirfe. Mit Unterstlitzung von Kanton und Bund setzte eine
planméhkige Rekonstruktion ein; Weinberge wurden zusammengelegt und mit
modernen Spritzanlagen versehen, Straen gebaut, die Elblinge, welche einen
sauern Weiffwein geliefert hatten, durch den blauen Burgunder ersetzt. Quali-
tatsbau wurde das erstrebenswerte Ziel. Eine Zentralstelle fiir Wein- und Obst-
bau wurde geschaffen. Von 1937—1940 hat Herr Ing. agr. E. Peyer segens-
reich gewirkt, und als er nach Wadenswil berufen worden war, folgte Herr
Ing. agr. O. Wackerlin nach, der in gleichem Sinne tétig ist®*. Keinen Wein-
bau mehr besitzen heute (1952) die Gemeinden: Altorf, Bargen, Barzheim,
Beggingen, Buch, Bittenhardt, Hemmenthal, Hofen, Lohn und Merishausen.
Im Jahre 1900 frieben nur Bargen, Merishausen und Hemmenthal keinen Wein-
bau. Altorf hatte noch 11,12 ha, Barzheim 10,01 ha, Beggingen 8,13 ha, Buch
1,78 ha, Biittenhardt 0,14 ha, Hofen 7,76 ha, Lohn 4,98 ha.

Im Jahre 1887 besaffen auch Leute von badischen Grenzgemeinden bei uns
Reben, so Bewohner von Wiechs in Altorf, Einwohner von Bietingen, Schlatt am
Randen und Rietheim in Thayngen ; hingegen hatten auch umgekehrt Einwohner

25 Dr. von Arx schreibt im Bericht iiber den Weinbau 1910, daB3 ein Vierling Reben, fiir den
man Fr. 1000.— bis 1500.— bezahlt habe, nur noch die Hdalfte, oder /s des friiheren
Wertes besitze.

28 Wackerlin, O.: Bericht iiber den Weinbau des Kts. Schaffhausen 1949.
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von Ramsen Reben in Rielasingen, Einwohner von Buch auf Gemarkung Goti-
madingen und Einwohner von Trasadingen Reben in Erzingen. Die Schweizer
hatten auf badischem Gebiet 7,38 ha, die Badenser in der Schweiz 4,01 ha.
In friiheren Zeiten bestanden eben noch rege Beziehungen hin und her, &hn-
lich denjenigen, wie sie im Grenzkanton Genf iiblich gewesen waren.

Die Rebsorten im Kanfon Schaffhausen

Waihrend heute (1953) die 381 ha Rebland im Kanton Schaffhausen nur mit
wenigen Sorten bestockt sind (Blauburgunder 341 ha, Elbling 12 ha, Riesling X
Sylvaner 23,5 ha, Rauschling, Tokajer und Hybriden 4,5 ha), so kannte man einst
eine liberaus grofje Zahl von Rebarten, sowohl fiir Weikwein als auch fiir Rot-
wein, wie dies die folgenden zwei Zusammenstellungen aus den Jahren 1759
von M. Sorg und 1878 von J. Hallauer zeigen. Zur Orientierung schicke ich eine
Erklarung voraus.

Erklarung der genannten Rebsorien (Synonyme und Spielarten)* :

Rotwein

Blauburgunder (Kldvner): Grofer, blauer Klavner, roter Klavner, roter Burgun-
der = Grofklavner (ertragreich); kleiner, schwarzer Klavner, schwarzer
Burgunder, Rohrkldvner = Kleinklavner (kleinbeerige Spielart, dafiir quali-
tativ besser, im Erfrag aber geringer, also unwirtschaftlichl). Andere
Namen: Bodenseekldvner, blaue Bodenseetraube, blaue Miillerrebe,
Augstler = Frihburgunder, eine Burgunder-Spielform.

Farbtrauben: Traubensorte mit geférbtem Saft, die schon in friiheren Zeiten
zum Aufférben von geringeren Weinen verwendet wurde.

Weikwein

Elbling (Burgauer): alb, &lw = gelb, Alber, Elbling, Elbele, weiffer Elbling,
gruner Ebling (kommen heute meistens vermischt vor und sind schwer zu
unterscheiden), weifser Burgauer, griiner Burgauer, Kurzstiiler, Gurtwyler,
weifer Veltliner, weifyer Heunisch.

27 Fiir verschiedene Mitteilungen danke ich Herrn O. Wadckerlin, Rebbaukommissdr.
Schellenberg, A.: Das Buch vom Schweizer Wein. Basel 1943.

Kohler, J. M.: Der Weinbau und die Weinbehandlung mit besonderer Beriicksichtigung
der schweizerischen Verhdltnisse, Aarau 1878.
von Babo, L.: Der Weinstock und seine Varietdten. Frankfurt 1844,
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Rauschling: Zirirebe, Ziriseerebe, Welsche, Thuner Rebe, grofier Réuschling,
kleiner Rauschling.

Sylvaner: viele Spielarten, griiner Sylvaner, gros Rhm, Johannisberger, Mosel-
bliimchen, Riidesheimer, Nierensteiner.

Traminer: eine wertvolle Sorte, sofern es sich um den Gewiirztraminer handelte.

Bozner: kleinbeerige Sorte, Abart des Traminers.

Tokajer: grauer Burgunder, Graukldvner, Ruldander, Malvasier, Malvoisie im
Wallis.

Compléter: Malanser, Lindauer.

Gutedel: Elsasser, weifier Margrafler, Krach-Most (besonders im siiddeutschen
Weinbaugebiet so genannt), Faconer, gelber Orilieber, Krachgutedel,
Fendant (Wallis), Chasselas (kommt in Frankreich als Tafeltraube mit lang-
lichen Beeren haufig vor).

«Von den weifjen und roten Reben und deren verschiedenen Gattungen
im Jahre 1759 in Schafthausen» von M. Sorg®

a) Von den weilken Reben

1. Burgauer-Reben. Wer gern viel Wein haben méchte, kann sich solcher be-
dienen. -
2. Ziri-Rebe. Wann dieser Trauben véllig reif ist, sichet er griingelb aus, als
wie Zittparten, Ein solches Beeren kann mit einem Messer durchschnitten
werden, ohne daf der mindeste Saft auslaufet.
R&uschling.
Rikling.
Weifje Burgunder.
Maulbeertrauben. Dieser Trauben hat einen Geschmack wie die Maul-
beeren, darbei noch eine Scharfe und Séure in sich.
7. Margréfler. Hat nur einen Kernen in sich. Eine herrhche Gattung und sehr
barhaft.
Die zweite Gattung Margréfler hat runde Beerin und zwei Kernen.
. Faconer. Von ihr wird der Frankenwein gemacht. Der Trauben ist von ohn-
gemeiner Suhigkeit.
10. Elsésser.
11. Peter Simons Reben. Ist eine vortreffliche Art, kommt aus Spanien.
12. Malvasier. Dieser herrliche Wein wird erpflanzet auf der Insel Creta, im
Romanischen und zu Alicanten.

o, S i 4

0 o

28 Sorg, M.: Kurze, jedoch griindliche Anleitung zu dem Rebbau um die Stadt Schaffhausen
herum. 1759,
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Cibeben. Gehéret nirgends anders hin als an die Mauern zu Triietern. In
10 Jahren wird sie kaum einmal reif. !
Grofye griechische Dachreben. Gehdret an Trieter und Mauern.

Weifje Tiroler. Eine delicate Gattung, eine Zierde eines Trieters.
Katzenseicheler. Der Trauben ist unangenehm und von einem sauerlichen
Geschmack.

Edelmuscateller. Sehr lange Trauben mit grofyen Beeren.

Lindauer Reben. Jederménniglich bekannt.

Krach-Most.

b) Von den roten Reben

. Die allhiesigen ordinari roten Reben sein ménniglich bekannt.
. Augst-Reben. Den vorigen gleich, aufer daf sie etwas frither sind.
. Knallreben. Sind vielen bekannt, wegen dem Knall und der Siikigkeit ihrer

Trauben.

Cleventrauben.

Griinldubige Reben und Trauben sind die allerbesten und am allernutz-
lichsten.

. Rote Burgunderreben. _
. Languedocker. Tragt ohngemein grofse Trauben. Es gibt deren mit Achslen,

die in 3 Pfund wiegen. Wird in guten Jahrgangen véllig schwarz. In gutem
Boden kann das Laub so grofy werden als an den Kiirbsen. -

. Griechische Reben. Der Trauben kann in unsern Landen unter dem Dach

und an den Mauren und Triietern wohl 1 und einen halben Schuh lang
werden.

. Grohke welsche, oder ltaliener-Reben.
. Grofe spanische Reben. Die Trauben werden in guten Jahren kohlschwarz,

werden auch Mohrentrauben genannt.

Gemeiner roter Muscateller.

Tierleinreben. Hat Beeren in der Réte wie spanisch Wachs. Diese hat man
um der Raritat willen.

Grohe, rote Elsasser.

Eine andere Art dito. Haben ein Laub, das auf der untern Seiten aussiehet
wie Schafwolle.

Bacheracher. Der Trauben hat viel Saft.

Veltliner. Tragt einen grofsen Trauben mit grofyen Beeren und férbet gern.
Rheintaler.

Farbreben. Diese sind méanniglich bekannt und wozu sie zu gebrauchen
sind.

Groke Zeutern. Sonderheit gibt es einige Landleute, die solche gerne
pflanzen.



c) Von unterschiedlichen Mofkler-Gattungen

1. Ordinéari Mokler, der sogenannte Traminer. An Farb etwas mehr als leder-
gelb und sticht etwas auf braun.

2. Die sogenannte Rohlande. Die Capuziner in Worms nennen den Wein von
diesem Trauben Liebfrauenmilch. :

3. Vexirtrauben. Hat auf seiner Haut kleine Dupflein, als wenn das Beeri von
Fliegengeschmeily Gibermachet ware. Unten hat das Beeren einen Stachel,
welcher sticht. | :

4. Grofy Mokler, An der Mosel wachset das herrlichste Getrank dieses Namens
von solchen Trauben.

Es folgt nun die zweite Zusammenstellung, nach der Arbeit von J. Hallauer:
«Die Rebsorten im Kanton Schaffhausen» mit Angaben aus den
32 Weinbau treibenden Schafthauser Gemeinden®,

Altorf. Die hier gepflanzten Rebsorten sind: Rotklavner, weifje Burgauer und
sogenannte Markgréfler. Letztere Sorte kommt nicht zahlreich vor. Aus den
2 ersten wird ein vorziiglich haltbarer Wein erzielt.

Bargen. Kein Weinbau.

Barzheim. In unsern Weinbergen wird als rotes Gewéchs nur eine Rebsorte,
die «Bodenseekldvner», gezogen. Tokajer finden sich nur ganz wenige ver-
einzelte Stécke. Unter den weilken Rebsorten sind die Burgauer oder Elben
haufig, die Zirichrebe seltener. Der Ertrag der letzteren Uibertrifft den der erste-
ren in quantitativer Hinsicht, steht ihm aber in qualitativer nach. [Anmerkung:
Ist wohl umgekehrt !]

Beggingen. In Beggingen werden fast ausschliefilich weike Rebsorten ge-
pflanzt, und da bildet die Burgauer Rebe den Hauptsatz, wohl 90% aller Reb-
stécke. Der weife Heunisch kommt nur vereinzelt vor und wird nicht gerne
gesehen. Durch Rebsetzlinge aus Guriwyl ist in den sechziger Jahren der «griine
Elben» mehr als fiir unsere Verhéltnisse pafit, eingefithrt worden. Gutedel oder
Muskateller kommt nur selten und ganz vereinzelt vor, ebenso findet man nur
wenige Tokajer Stocke. Das rote Gewdchs ist durch den Klavner Trauben ver-
treten, zerstreut im ganzen Rebgeldnde. Nur etwa 2 Ar sind reine Klavner-
Anlagen.

Beringen. Die Rebsorten, welche bei uns am meisten gepflanzt werden, sind:
die Klavner (rotes Gewachs), die Burgauer (weiffes Gewachs), die Ortlieber
(weikes Gewaéchs). Erstere 2 Sorten stehen der dritten quantitativ voran. Da-
gegen liefert letztere Sorte die bessere Qualitat.

Bibern. Neben der blauen und weiken Bodenseetraube finden sich (an Zahl

2 Hallauer, J.: Weinbaustatistik des Kantons Schaffhausen fiir das Jahr 1878.
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ganz unbedeutend) einige andere Sorten, z.B. der Markgréfler (Elsasser), die
Zwetschgentraube (nach ihrer Form und Farbe so genannt, mit grofken, aber
sehr sauren Beeren). ‘

Buch. Rebsorten haben wir leider nur zu viel. (Wir kennen eigentlich nicht ein-
mal die Namen aller) : Blaue Klavner, weifje Zirireben oder Burgauer (1), Muska-
teller, Tokajer, blauer Sylvaner. Am meisten Wein liefert die Burgauer- oder
weifje Zirirebe (l); wie wir sie nennen. Weil wir nicht viele Reben besitzen, so
haben natiirlich diese den Vorzug. Es gibt aber Jahrgénge, in welchen die
Klavner sowohl nach Qualitat als Quantitat die andern tibertreffen. [Anmerkung:
Die Burgauerrebe ist nicht die Zirirebe.]

Buchberg. Von roten (blauen) Traubensorten wird bei uns vorziiglich der
Klavner, kurzweg «Roter» genannt, angepflanzt. In ganz kleiner Zahl findet sich
noch die Augustrebe (Augstler). Die erste Sorte liefert quantitativ meist einen
mittelméhkigen Ertrag, wahrend der von ihr erzeugte Wein sich durch Haltbar-
keit und ein angenehmes, kraftiges Bukett auszeichnet. Die letztere Sorte ist
beziiglich der Quantitdt besser, da dieselbe aber sehr friihe reift, so bildet sie
fir Vogel und anderes «Gewild», sowie fiir naschhafte Leute haufig ein Objekt
der Dieberei. Von weiffen Traubensorten kommen hauptsachlich die Ziritraube
und der Burgauer vor. Die erstere Sorte gewinnt aber immer mehr an Aus-
dehnung, da sie — besonders quantitativ — weit bessere Resultate liefert als
der Burgauer. Der Wein von der Zirirebe ist anféanglich rauher, als derjenige
vom Burgauer, besitzt aber eben deshalb gréhere Haltbarkeit und eignet sich
daher besser aufs Lager als dieser. Auker den genannten Sorten finden sich
jedoch noch ziemlich vereinzelt der Tokajer (Ertrag mittelmahig bis gering,
Qualitat vorziiglich), der Elsasser und [oder] der Muskateller.

Buchthalen. In unsern Rebbergen kommen vor: Die roten Klavner und
schwarzen Burgunder. Letztere Sorte ist qualitativ im Vorzug und sehr ertrags-
{ahig. Die Klavner halten sich annahernd ebenso gut. Unter den weiffen Sorten
sind bekanntlich die Tokajer als sehr ertragreich [?] beliebt und liefern den besten
weiffen Wein, namentlich in glinstigen Jahren, wenn sie ausreifen kénnen. Nach
diesen freten allgemein die R&uschlinger, Burgunder, Ziircher und Elséasser auf,
letztere selten und mehr als Tafeltraube. Die Rauschlinger sind qualitativ eben-
falls zu den besseren zu zéhlen und fiir den Frost weniger empftéanglich, dafiir in
nassen Jahrgangen mehr der Faulnis unterworfen. Burgunder- und Zircher-
reben sind am ertragféhigsten, jedoch qualitativ geringer als erstere Sorten.
[Anmerkung : Ist unklar in der Sorienbeze:chnung ]

Biittenhardt: Kein Weinbau.

Dérflingen. Hier kommen vor: Rote: Klavner (Quantitat und Qualitat gut),
sog. Farbtraube (Quantitat gering, Qualitét gut). Weike: Zirichtraube (Quan-
titdt gut, Qualitét mittelméhig), Burgauer (Quantitadt gut, Qualitat mittelmékig),
Lindauer (Quantitat gut, Qualitét gering), Traminer (Quantitdt mittelméhig,
Qualitat gering [?]).

Gachlingen. Bei uns werden vorherrschend kulfiviert: Rotes Gewiéchs:
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Schwarzer Burgunder und Klévner in einigen Spielarten, weiffes Gewachs:
Burgauer (Elben), vereinzelt: Tokajer, Gutedel, Ziirichrebe.

Guntmadingen. Hier werden gepflanzt: Rote: Kldvner, weifje: Burgun-
der, Zirireben, hie und da noch Elben, welche aber immer mehr verdréngt
werden.

Hemishofen. Rote: Klavner, vorziiglich aber gegen Frost sehr empfindlich;
schwarzer Burgunder, gedeiht wohl und gibt feinen Wein; roter Burgunder
Qualitdt geringer. Traminer (kommt wenig vor). Weifje: Burgunder, vorziig-
lich in Qualitdt und Quantitadt; Gutedel, mild sif, ertragreich, Wein aber weni-
ger haltbar; Bozner nicht gar héaufig, kleinbeerig, in Quantitdt und Qualitat
nicht befriedigend, fiir unsere Lage unpraktisch.

Hemmenthal. Kein Weinbau.

Herblingen. Weitaus der grofste Teil ist Blau- und Weifiklavner, Zirireben,
Tokajer und Elsésser. Der ersteren Sorte ist in Qualitdt und Quantitét der Vorzug
zu geben. Die Tokajer gedeihen librigens in héher gelegenen Anlagen und in
gutem Stockboden ebenfalls gut. Ziirireben und Elsésser werden fiir weniger
ergiebig gehalten und werden deshalb auch seltener fortgepflanzt.

Hofen. In den hiesigen Weinbergen kommen vorzugsweise vor : Rote Klavner,
Tokajer, weifje Burgauer, weiffe Markgréfler und weifje Gurtwyler. Andere Reb-
sorten sind unbedeutend. Nach Quantitat und Qualitat sind die roten Klavner,
weiffen Burgauer und weifjen Markgrafler dahier die vorteilhaftesten Trauben-
sorten und werden also auch am meisten gepflanzt.

Lohn. Der Hauptsatz des hiesigen Rebberges besteht fast ausschliehlich aus
weiljen Reben (meistens Elben), welche bis jetzt einen quantitativ und qualita-
tiv befriedigenden Ertrag gaben. Die Qualitét wird dadurch zu verbessern ge-
sucht, dafy bei neuen Einschldagen nur Bogen von solchen Reben verwendet
werden, die schéne und gute Trauben tragen, und die weiffen Reben mit sauren
Trauben nach und nach entfernt werden. Ueber die Versuche mit roten Reben
und Tokajer kann noch kein bestimmtes Resultat gegeben werden. Der ziemlich
schwere, vielleicht nicht genligend tiefe Boden und die etwas trockenere Luft
als im Tal scheinen sich fiir edlere Sorten nicht ganz zutraglich zu erweisen,

Léhningen. Weife: Mit wenig Ausnahmen haben wir die weifjen Burgauer.
Dieser folgt in der Zahl der Vertretung die weiffe Zirirebe, dann die weile
Elsdasser und weike Elben. Die erstere scheint sich mit unsern Geldnden am
besten zu verfragen und befriedigt quantitativ und qualitativ. Die Ziirirebe be-
friedigt im Quantum nicht und ist qualitativ sehr launenhaft, Die Elsasser hat die-
selben Eigenschaften. Die Elben sind mitunter sehr ertragreich, fallen gegen
den Herbst gern ab und liefern ein saures Gewédchs. Rote Reben sind iiber-
haupt nicht viel vorhanden. Am zahlreichsten sind die klein- und diinnbeerigen
Klavner, dann die dickbeerigen Groklavner, Elsasser, Farbtrauben, Edelzettern
und Zwetschgentrauben. Die ersteren befriedigen qualitativ und die zweiten
quantitativ am besten. Die tibrigen sind selten vorhanden.
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Merishausen. Kein Weinbau.

Neuhausen. In unsern Weinbergen findet sich nur der rote Klavner und der
gewdhnliche weife Riesling vor.

Neunkirch. Weifje: Burgauer, Elben, Elsésser. Rote: Grofklavner, Klein-
kldvner, Tokajer. — Weitaus am verbreiteisten sind die Burgauer und Grok-
klavner. Kleinklavner gibt es nicht viel. Sie liefern guten aber wenig Wein.
Elben siecht man nicht gerne und es gilt als gutes Zeugnis fiir den, der keine
in seinen Reben hat. Die Elsésser und Tokajer sind mehr Tafeltrauben.
Oberhallau. Hier werden vorziglich gepflanzt: Weifkes Gewéachs: Die
weilje Burgauerrebe. Dieselbe ist in quantitativer und qualitativer Hinsicht sehr
zu empfehlen. Andere weifle Rebsorten kommen nur vereinzelt vor, so die
Elsdsser Rebe, welche guten Wein liefert, aber mengenméfig zurlicksteht.
Rotes Gewdchs: Klavnerrebe, von welcher Grofklavner, Kleinklavner und
Rohrklavner unterschieden wird. Samtliche 3 Sorten sind gut, nur ist die erstere
quantitativ und qualitativ gut, wéahrend die beiden letzteren sehr wenig Ertrag
liefern, derselbe sich aber durch vorziigliche Qualitat auszeichnet.

Opfertshofen. Die hiesigen Rebsorten sind Rof- und Weikklavner und
haben sich bisher gut bewahrt.

Osterfingen. Am meisten verireten sind roter Grofklavner und weifser
Burgauer oder Kurzstiiler. Es sind die vorteilhaftesten Rebsorten quantitativ und
qualitativ.

Ramsen. Der weiffe Burgauer ist am haufigsten vertreten, auch der selten reif
werdende Elben findet sich [weifer Burgauer = Elbling]. Mit dem weiken Syl-
vaner versuchte es ein hier niedergelassener Auslander, doch mit wenig gutem
Erfolg. Der weilke groke Rauschling (Zirirebe) gedeiht am besten und zeigt
sich sehr dankbar, kommt jedoch selten vor. Von den roten Traubensorten sind
der groke und kleine blaue Burgunder (Kldvner) am besten verireten, liefern
auch qualitativ einen guten Ertrag. Tokajer, Rulander und Traminer sind bei
den neuen Einschligen gekommen, ohne daf man dieselben kannte noch
wollte. Sie empfehlen sich nichi, hingegen eignet sich der blaue Sylvaner
(Bodenseetraube) besser und gedeiht gut.

Riudlingen. Rote Rebsorten: Klavner, Elsdsser vereinzelt. Weihe Reb-
sorten: Zirirebe, Burgauer, weifje Elsdsser [Gutedel]. Vorziige der Ziirirebe :
Sehr ertragreich in festem, tonigem Boden. Wein haltbar. Vorziige der Burgauer :
In Grien- und sandigem Boden ertragreicher als Zirirebe, sonst nicht, Wein im
Anfang milder als derjenige der Zirirebe, aber nicht haltbar. Vorziige der
Elsasserrebe : Ziemlich ertragreich in gutem Boden, doch etwas weniger als
Burgauer oder Ziirirebe. Qualitdt aber anndhernd wie rote Rebe. Die weike
Elsasserrebe ist wenig verbreitet.

Schaffhausen. Die roten Rebsorten sind: Der sogenannte Klavner, elgeni-
lich der grofje und kleine Burgunder. Weilie Sorten: Der Elben oder Burgauer,
der grofie Réuschling oder Réauschlinger oder Ziirichtraube, der kleine R&usch-
ling (Ortlieber), weifer Elsdsser (wenig), der graue Tokajer. An der Rheinhalde :
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Traminer. Der graue Tokajer liefert das hochste, der Elben das kleinste Most-
gewicht.

Schleitheim. Den Haupfsatz in unsern Weinbergen liefert die Burgauerrebe.
Dann trifft man auch als rotes Gewéchs die Klavnertraube und vereinzelt die
Tokajerrebe. In einzelnen Weinbergen findet man noch hie und da die Miiller-
rebe, den roten und weifen Hinsch, bei uns «Elben» genannt. Als beste Reb-
sorten in unseren Béden erwies sich die Burgauerrebe. Sie liefert nach Qualitat
und Quantitat schone Erirage. Die Klavnertraube und die Tokajer sind wenig
verbreitet. Die Qualitat dieser Trauben ist zwar gut, aber der Weinbauer erntet
wenig Ertrag. Fiichse fligen diesen Trauben grofyen Schaden zu. Als schlechte
Rebsorte betrachten wir den Elben, der immer mehr verdrangt wird. Das Ge-
menge verschiedener Traubensorten, von Guriwyl eingefiihrt, hat sich nicht
bewédhrt. Dagegen werden bei Neuanlagen Versuche mit der Zirichtraube
gemacht.

Siblingen. In hiesigen Weinbergen kommen fast ausschliehlich weifje
Burgauer vor, eine ertragreiche Sorte, die auch qualitativ empfehlenswert ist.
Auferst selten trifft man die sogenannte «elbene Rebe» noch an (weifer
Heunisch!). Im letzten Jahrzehnt sind von Gurtwyl ziemliche Neueinschlage
gemacht worden. In diesen Einschlagen ist die weiffe Burgauerrebe vorherr-
schend vertreten. Dabei kommen jedoch auch die sogenannten griinen Elben
vor, die weniger erirdglich sind und nicht so gute Qualitat liefern wie die
Burgauer. [Anmerkung: Ist alles Elbling in verschiedenen Spielarten.] In eini-
gen Neueinschldgen sind Versuche mit roten Reben gemacht worden, Grof-
kldvner. So viel man bemerkt, gedeihen sie gut.

Stein. Man pflanzt hauptséachlich Klavner, schwarzen Burgunder, Burgauer,
weiffe Gutedel oder Muskateller, etwas Traminer und Tokajer, hie und da weike
Zircher Trauben. Letztere Sorte ist gering aber ergiebig. Die weifje Burgunder-
traube ist die ertraglichste. Die beste Qualitét liefern Klavner und Burgunder
[Ist dasselbe l]. Erstere ist ergiebiger, letztere hat etwas kleine Beeren.
Stetten. Bei uns kommen Tokajer und weike Zurlreben vor. Letztere hélt man
in unserer Lage fiir vorteilhafter als erstere.

Thayngen. Rote Klédvner, weiffe Burgunder und Hohentmeler

Trasadingen. Burgauer, Kleinkldvner, Grokklavner und Rohrklavner. Letztere
Sorte gibt die beste Qualitat, ist aber sehr zuriick in der Quantitat.
Unterhallau. In unseren Weinbergen kommen folgende Rebsorten vor:
Rote: Grohklavner, Kleinkldvner und Rohrklavner. Weike: Burgauer und
Els&sser. Verschiedene andere Sorten findet man nur ganz vereinzelt. Die Grofy-
klavner Rebe ist von allen Sorten die verbreitetste. Sie ist ziemlich fruchtbar und
liefert eine gute Qualitat. Die Kleinklavner Rebe ist etwas fruchibarer als die
obige, ergibt aber eine weit geringere Qualitdt. [Anmerkung: Ist umgekehrt!]
Sie wird nach und nach durch die Grokklavner Rebe verdrangt. Die Rohrklavner
Rebe liefert einen sehr geringen Ertrag, dagegen wird die Qualitét ausgezeich-
net. Sie findet in den letzten Jahren wieder etwas mehr Verbreitung. Die
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Burgauer Rebe ist von den weifien Sorten, mit Ausnahme der Elsasser, noch die
einzig vorhandene. Alle andern Sorten: Elben, Mériker, Gurtwyler etc. haben
seit 40 Jahren der Grofkldvner Rebe weichen missen. Die Burgauer Rebe hat in
bezug auf Qualitat und Quantitat ungeféhr die gleichen Eigenschaften wie die
Grobhkl&dvner Rebe, nur dafy sie weit weniger verbreitet ist als diese. Die Elsésser
Rebe ist in bezug auf Qualitat und Quantitat der Rohrklavner Rebe zu verglei-
chen. Sie liefert eine gute Qualitét, aber einen weit geringeren Ertrag als die
Burgauer Rebe. Sie kommt nicht haufig vor und es wird ihre Verbreitung auch
nicht stark beférdert.

Wilchingen. Inunsern Weinbergen kommen folgende Rebsorten vor: Rote:
Der Grofl- und Kleinklavner und seltener auch der Rohrklavner, der aber je
ldnger je mehr ganz zu verdrangen getrachtet wird, weil sozusagen unfrucht-
bar. Dem Grokklavner geben wir in quantitativer Beziehung den Vorzug, wéah-
rend er umgekehrt dem Kleinklavner gebiihrt in bezug auf die Qualitat. Weike:
Der Burgauer und der weifje Rauschling, die wir in Anbetracht unserer Boden-
beschaffenheit fiir die vorteilhafteren halten. '

Erinnerungen eines alten Schaffhauser Kiifermeisters

Herr Walther Bendel, Kifermeister, heute 80jahrig, (wohnhaft gewesen
im Haus zur Fels, am Platz, Schatthausen) erzéhlt aus der Fille persénlicher
Beobachtungen und Erfahrungen und gestiitzt auf miindliche und schriftliche
Ueberlieferungen seiner Vorfahren vaterlicher- wie miitterlicherseits (die Fami-
lien Bendel und Abegg, Grofvater C. Abegg geb. 1807, Vater Gg. Bendel geb.
1846, betrieben wahrend der letzten 100 Jahre das ehrbare Kiferhandwerk)
folgende Erinnerungen, wofiir ich ihm zu herzlichem Dank verpflichtet bin:

«lch glaube bestimmt, dafj in unserm Kanton die weiffe Elblingrebe von
Anfang an die einzige gegebene Rebsorte war und ihre dominierende Stellung
als Weilyweinrebe bis zum Jahre 1920 beibehielt (dies beweisen die verzeich-
neten Weinmengen, die in die Stadt kamen), um nachher dem Riesling X Syl-
vaner ihren Rang abzutreten. Der Elblingwein, ein Sauerling, verlor durch kiir-
zere oder langere Lagerung je nach Jahrgang, seine meiste Saure und ent-
sprechend seinen Alkohol und war fiir Stadt und Land das gegebene Haus-
getrank, ebenso auf den Zunft- und Wirtestuben. Auch die Biirger und Arbeiter,
welche den Unoth im Frondienst, die Tirme und Wehranlagen, die stolzen
Gebaude und die vielen, zum Teil groken gewdlbten Keller ohne technische
Hilfe erbaut haben, ertrugen taglich schon etliche Schoppen dieses schwachen
Weines! Sogar die Allerheiligen-Briider ersuchten einst ihren Brotherrn, ihnen
die tdgliche zwei Maf-Ration noch zu erhéhen! — Diese Weifyweine wurden
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auch in groffen Mengen ins benachbarte Siiddeutschland exportiert. Ein alter
Geschaftsmann von Schweningen aus der Baar erzdhlte uns bei seinen Be-
suchen mancherlei von den frilheren Frucht- und Weintransporten nach und
aus Schaffhausen. Dabei erfuhren wir, dah die groffen Gasthauser auf der Route
Hifingen, Donaueschingen, Tuttlingen usw. sich immer mit Schatfthauser Wein
eindeckten. Hallau verkaufte viel Elblinggewéachs Gber den Berg, d.h. haupt-
sdchlich in den Schwarzwald. Hermann Freuler erwdhnt in seinem Buch «Rhein
und Rheinfall bei Schaffhausen» Ausgabe 1888: Grofe Auffuhr von Schafi-
hauser Wein in Ulm. — Unbedingt erwéhne ich noch gerne die prachtigen
Weine in ganz guten Jahren der Buchberger Eichhalde, des Schleitheimer
Miihlewegs, der Beringer/Léhninger Abendhalde, doch tiberiraf der Siblinger
Eisenhalder diese guten Tropfen. Ach wie schade um diese Reben!

Die Kelterung der Elblingtrauben gestaltete sich einfach. Das Séndern
war auch in nassen Jahrgéngen weit weniger zeitraubend, als bei den blauen
Trauben, doch sollte man auch bei dieser Arbeit das gute Gewissen nicht zu
Hause lassen. In grolken Herbsten wurde viel Wein siify abgedruckt, um laufend
die Arbeiten nicht zu unterbrechen. Die 1870er Jahre brachten allgemein das
Gallisieren dieser Weine, dies machte eine lange Lagerung zum S&ureabbau

Uberfliissig, und die vielen «Geschéfts- und Privattaufen» vollzogen sich ohne
Gotte und Gottil

Die Ziarcherrebe (Rauschling), friher in Rudlingen, hauptsachlich aber im
benachbarten Uhwiesen heimisch, lieferte einen vorziiglichen, gehaltvollen,
weichen und siiffigen Wein. Dank seiner vielen Hefe vollzog sich der S&ure-
abbau rasch, und so war ein ganz friiher erster Abzug unerlaflich. Wenn siif ein-
gekellert, empfahl sich das zweimalige Stoffen und Riihren des Mostes pro Tag
eindringlich, was zur Zuckerauflésung sehr dienlich war.

Eine grohe, in den 50iger Jahren angelegte Parzelle mit griinem Sylvaner,
die einzige meines Wissens in unserer Gegend, befand sich an der Abendhalde
ob Beringen. Herr alt Obergerichtsprasident R. von Ziegler versorgte im Jahre
1862 den Ertrag obiger Reben, 6200 Liter, in seinem Hause zur Engelburg, Vor-
dergasse 78. Dieser siike Wein erfuhr eine besondere Behandlung und kam
nach Jahren ins Hotel zu den drei Kénigen nach Basel. Von dem vorziiglichen
Edelwein erzdhlte mir mein alter Meister in Basel 1893 mit Freude und Begeiste-
rung. Den letzten Ertrag aus diesen ehemaligen Zieglerreben erwarb 1907
H. Bollinger, Hauptmann und Wirt zum Léwen, Beringen.

Die Tokajerrebe (graue Rulénderrebe) fiihrte, nach der napoleonischen
Zeit, Herr Bernhard Keller (1789—1874), Kaufmann zum grofen Engel, in unsern
Stadtbann ein, und 1825 kam der erste Wein aus der ersten Rebanlage in Gru-
ben, in die Stadt. Dieses Produkt erfreute sich bald einer grofsen Beliebtheit,
dementsprechend vollzog sich rasch eine gegebene Umstellung von Elbling
zur Tokajerrebe. In gréohkeren Bestanden fanden wir diese Rebe in Gruben, in
der Klus-Hohlenbaum, im F&senstaub-Stokarberg, in den Fischerhdusern und
im vordern Heerenberg. Ferner hafte es bedeutende Anlagen in Neuhausen,
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Buchthalen, Flurlingen und Uhwiesen. In den hiefiir geeigneten Lagen und
Bdéden und bei der nétigen Pilege zeigte sich diese Sorte &ukerst dankbar
durch frilhe Reife und ergiebigen Ertrag mit hohem Gehalt. Ehemals vollzog
sich der Abdruck entweder «vollreif und trocken», oder «nicht vollreif und
mit etwelcher Faulnis». Im 1. Fall wurde sofort abgedruckt und der Most siify
eingekellert. Da er einer dufjerst stirmischen G&hrung unterworfen war, stofte
und rithrte man den vergorenen Wein jeden Tag zweimal und dies wahrend
10—14 Tagen, sodah die Zuckerauflésung eine vollstdndige wurde. Im 2. Fall
wurde das Keltern erst andern Tags vorgenommen. Der Wein erhielt dadurch
den nétigen Gerbstoff, und die leichte Mikfarbe verwandelte sich mit der Zeit
in ein prachtiges Farbenspiel. — Dieses Verfahren wurde das letzte Mal von
uns beim Tokajer des Jahrgangs 1900 angewendet, und der Tropfen fand an
der Schaffhauser Centenarfeier 1901 gute Aufnahme. Der weitere Verlauf der
Behandlung dieses Weines war folgender: Das 1. Jahr erforderte drei Abziige ;
der erste sollte vor Weihnachten, der zweite im April und der dritte vor dem
Herbst stattfinden. Auch empfahl es sich, schon den ersten Abzug auf kleinere
Gebinde vorzunehmen und bei allen spéteren Abzligen die gleichen Gebinde
zu benutzen. Wir vollfihrien einen Flaschenabzug erst nach vier Jahren und
sind Jahrzehnte hindurch damit sehr gut gefahren. Erst dann gab dieser Wein
sein Bestes heraus, ein vornehmes Bukett! Auch miissen diese Tokajerflaschen-
weine recht kiihl, ja nicht Gber 8 Grad, placiert sein, nur wenig tiber den Natur-
oder mit Kieselsteinen gepflasterten B6den und woméglich im Sand. Bis in die
90er Jahre lagen solch behandelte Weine vom Jahrgang 1859 an in einigen
Kellern der Stadt. Mein Grofvater Conrad Abegg, Kiifermeister, 1807—1868,
vetbrachte einen Teil seiner «Fremdezeit» in Ungarn zu, wo diese Sorte hei-
misch ist. —

In den Poren und Unebenheiten ehemaliger Weifwein-Lagerféasser (erstellt in
den Jahren 1600—1800) waren weife und gelbe Kristalle wie eingewachsen.
Beim Zerkleinern solcher Fasser behielten wir lange Jahre eine solche Weik-
weinsteinplatte, die 1,52 m lang, 0,35 m breit und 21 mm dick war und friiher
von Herrn Prof. Jakob Meister entsprechend beachtet wurde. Diese gelben
Kristalle zeugten fiir die mehrheitlich weiffen Rebanlagen! Roter Weinstein war
ausschliehlich in Fassern aus dem 19. Jahrhundert.

Der politische Umschwung, angefangen 1798, brachte uns eine zunehmende
Absatzstockung, hauptsachlich fiir den weiffen Exportwein. Hilfe tat Not. Zwei
Hallauer Birger, H. J. Fotsch, 1783—1867, und Hans Rahm, 1780—1866,
legten sich machtig ins Zeug und diirfen als unsere Reformatoren in den Wein-
bergen angesehen werden. Fotsch fand bald heraus, dak in der Grofklavner-
reb e (schwarzer Burgunder) die gegebene Sorte gefunden und nur noch diese
Rotweinsorte zu verwenden sei. Frilher standen die Reben wahllos an den
Rebhalden. Auch hier ging Fotsch voran, setzte «auf die Schnur», d.h. er legte
«Géflireben» an. Mitte der 1840 er Jahre war der grohte Teil der Neubepflan-
zungen bei uns samt Géklisatz mit viel Liebe, Verstandnis, Ausdauer und per-
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sonlichen Opfern durchgefiihrt, — und ohne Subventionen! Diese Ménner
hatten mehr Anerkennung verdient! Meinem Urgrohvater, 1784—1862, kamen
die Ratschldge von Fotsch bei der Anlegung eines Weingartens auf dem obern
Bohnenberg, ob Neuhausen, sehr zu statten. Die sogenannten Rétiweine
schufen unserm Rotwein den guten Ruf (ausgezeichnete Lagerweinel). Die
friher viel erzeugten Blautriiiibler wurden oft nach Basel verkauft.

Thayngen und die Bibertalgemeinden erzeugten von Anfang an fast ausschlief-
lich Rotwein, der sich durch sein feines, zartes Bukett eines guten Rufs erfreute.
Unsere Regierung zahlte 1893 fir Altorfer-Neuwein den héchsten Preis. Die
Weine von Stein am Rhein erzielten schon immer, qualitatshalber, Hochstpreise
und fanden ihre treuen Abnehmer in Winterthur und Ziirich. Der «Schaffhauser-
Preis» umfafite die Stadt- und die Klettgauerweine (mehrheitlich Weifyweinl).
Der «Thaynger-Preis» galt fiir Thayngen-Barzheim und das Bibertal. — Die Jahre
1834 und 1835 brachten einen riesigen Weinsegen. Das Rebareal betrug da-
mals in unserm Kanton 3500 Jucharten. 1837 brachte uns den neuen Saum zu
150 Liter, bis zu dieser Zeit hatte er 167,7 Liter gemessen. Nach miindlichen
Aussagen lag damals sogar viel Wein in Trotten und Scheunen. Das Kifer-
handwerk erlebte in diesen Jahren seine letzte Auferstehung, hief es doch:
Jeden dritten Tag kam bei den Kiifern ein neues Fafj aufs Feuer! Fiir gewisse
Arbeiten halfen ihnen noch die Schreiner, samt Gehilfen und Lehrknaben. —
Nicht nur Hauser und Hausrat prasentierten ihren Stil, auch die Fasser, als Kel-
lermébel, taten es. Die Gotik war im Pfrundhauskeller mit 2 Stiick zu je 20000
Liter vertreten, ein drittes Exemplar lag im ehemaligen Engelgut-Trottenkeller
Steigstrahe Nr. 78. Diese Gotik-Fasser waren gekennzeichnet durch auker-
ordentliche Lange und wenig Durchmesser. Die Renaissance brachte die ge-
félligen Verhéaltnisformen, oft mit reich geschnitzten Traversen, Riegel und den
Allianzwappen. Im neuen Haus Fronwagplatz Nr. 25 lag solch ein Reprasentant
von 1515 mit den Initialen der von Trillerey. Die Rokokozeit brachte das
Ovalfaly, und 1751 wurde das 1. Ovalfafy in Schaffhausen erstellt, dessen Lager
im Keller zum finstern oder hellen Sternen, Tunnelgafli Nr. 10/12 war (heute ab-
gebrochen, Neubau).

Henri Moser auf Charlottenfels kaufte in den Jahren 1848 und 1857—59 grohe
Mengen von Wein aus dem Schaffhausergebiet, der zircherischen Nachbar-
schaft und aus den Gemeinden Jestetten, Lottstetten und Balm, gegen 25000 hl,
die in den Mietkellern der Stadt eingekellert wurden: so in der.Engel-
mann’schen Trotte und im alten Schiitzenhaus (beide abgebrochen) im Schiitzen-
graben; im Tirmli, Bogen, grofien Kéafig, Amishaus, alt Baren, Riesen (Vor-
stadt); im Kessel, in der grofen Kante, im Gerichishaus (abgebrochen), im
Schild (Fronwagplatz); im Erker und Steinbock (Oberstadt); im untern wilden
Mann und in der Himmelsleiter (Neustadt); im Korallenbaum, Luchs und in der
Peyerburg (Herrenacker); im untern Jordan und in der Krippe (Frauen-
gasse); im Waisenhaus (Rosengasse); in der hintern Glocke (Miinsterplatz);
im weiken Haus (Vordergasse); im Stadthaus (Krummgasse); im Safran und
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Strohhof (abgebrochen) in der Safrangasse ; im obern Wacholderbaum (Repfer-
gasse); im Pfrundhaus (Pfrundhausgasse). Vor Martini 1859 erschien Mosers
letzte Fuhre in der Stadt, reich geschmiickt mit Blumen, Fuhrmann samt Pferden
flott ausstaffiert, zum Auffiillen der grofen Lagerfasser in den vielen Kellern.

Bis zum neuen Gewerbegesetz 1845 durfte kein Weinhandler eigene Kiifer-
knechte halten, das Gesetz verpflichtete ihn, seine Kellerarbeiten durch einen
anerkannten Meister ausfiihren zu lassen. Die Handler kellerten, je nach Jahr-
gang und Zeiten gewisse Quantitdten ein; weitaus das meiste erhandelten
sie von den Biirgern, die sich ja alle mit Wein eindeckten und bei den Wein-
bauern. Wohl lasteten viele z.T. ungerechte Verordnungen auf unserer Bauern-
same, aber auch unter ihnen gab es habliche Leute. Denn wer fiillte einst die
schénen Keller in Hallau, Neunkirch, Wilchingen, Osterfingen, Thayngen und
all die Gemeindehauskeller?

Die Gewerbefreiheit und die seit ca. 1870 einsetzende Technik verdréngten zu-
sehends unsere ehrwiirdigen Baumtrotten, und bald war jeder grdhere
Rebenbesitzer sein eigener Trottmeister durch Anschaffung einer Presse. In der
Stadt sehen wir noch zwei Trotten, eine im Besitz von Herrn Hugo v. Ziegler,
Stokarbergstrahe Nr. 62, mit den Standen samt Geschirr, liebevoll betreut; die
andere an der Buchthalerstrahe, der Buchthaler Trottengenossenschaft gehodrend,
ohne Inventar. — Bis 1845 erhielt der Hauskiifer die Hefe als Entgelt und ver-
pflichtete fur das kostenlose Einbrennen der Lagerfasser. Das Handwerk ver-
kaufte sie zum gemeinsam festgestellten Preis in den Schwarzwald. Der Wein-
stein gehodrte Hauskifer, Meister, Knechten und Lehrknaben zu gleichen Tei-
len. So bekam beim Absetzen der Fasser im ehemaligen Gerichtshaus (Fron-
.wagplatz 17) jeder 82 Fr. aus dem Erlés. — Da aller Wein noch getragen wurde,
Pumpen und Schlduche erst in den 1870 er Jahren in Anwendung kamen, fanden
viele Mé&nner aus unserm benachbarten Amt Donaueschingen in groffen Herb-
sten bis und mit November Arbeit als Wein-Blickitrager. — Aller Neuwein,
ob aus Stadt oder Land, war bis zum Jahre 1845 einer Steuer unterworfen,
meistens 4 Kreuzer per alter Saum (zu 167,7 Liter). Der jeweilige Fuhrmann war
verpfilichtet, den unterschriebenen Ladeschein an dem fiir ihn in Frage kommen-
den Stadttor vorzuweisen. — Das Mekgeschirr war von jeher dem Eich-
zwang unterworfen und wurde vor Herbstanfang einer Revision unterzogen,
so das Biicki und der sogenannte Viertelkiibel, ein Handkiibel, mit dem man
bis 15.Liter Inhalt ausmah. Der Sinnzuber mit 6 Saum = 900 Liter Inhalt, unter-
stand ebenfalls der Priifung. Das Gesetz von 1845 anerkannte nur noch das Mak
vom Kaufer. Beim Ausmessen des Weines am Bestimmungsort waren der Ver-
kaufer oder der Fuhrmann als Bevollméchtigter zugegen, etwas Schriftliches
kannte man nicht. Der moderne Weinhandel, der den Detailverkauf einfiihrte,
brachte den Eichzwang von 5 zu 5 Jahren fir das benétigte Transportgeschirr.

Wie beschrieb doch unsere Bertha Hallauer mit viel Liebe und Begeisterung
die Weinlesen, das frohe Singen und Jauchzen der Winzerinnen und ihrer
Liebsten, die bekrénzten Weinfuhren und die Kraftgestalten der ehemaligen
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Fuhrleute! Heute hat sich eine poesielose Nichternheit breitgemacht, die so
vieles liberschattet.n — Soweit die Mitteilungen von Herrn W. Bendel vom
29. Marz 1954.

Die Art des Rebbaues und die Bearbeitungskosten in neuester Zeit

Wir besitzen heute einen einheitlichen Rebbau; friiher war dies nicht der Fall.
Um 1840 herrschten im Kanton dreierlei Methoden. Nach der ersten, am
Bodensee vorwaltenden, die auch im &stlichen Schafthausergebiet heimisch
war, wurde die Weinrebe ohne grofes Beschneiden oder Umbiegen an lange,
knorrige Pfdhle gebunden und dann wachsen gelassen. Diese sehr unvorteil-
hafte Methode war aber damals schon am Verschwinden.

Bei einer zweiten Art desRebbaues, so berichtet Imthurn®, werden die Reben
in geraden Linien und in einer Entfernung von 12—2 Fufj von einander ge-
pflanzt, an gerade Pféhle gebunden und in einer Héhe von 1'2—3 Ful vom
Boden in einem oder zwei sogenannien Bogen, d.h. Kreisen von 1/2—2 Fuf
Durchmesser, umgebogen, worauf alles Gbrige Holz abgeschnitten wird, so daf
nur 1 oder 2 «Knechte», d.h. kurze gerade Ranken, welche nicht héher hinauf
als die Bogen gehen, stehen bleiben. Im November werden die so behandelten
Reben von den Pidhlen losgebunden und an den ebenen, nur sanft abhéngigen
Stellen auf die Erde gelegt, in seltenen Féllen auch wohl mit Stroh, Kartoffel-
kraut oder Mist bedeckt. Solche gelegte Reben leiden im Winter nicht von der
Kalte, diirfen aber im Friihjahr erst spat wieder aufgerichtet werden, weil sie
gegen die Spétfroste duferst empfindlich sind.

Die dritte Art, Reben zu behandeln, sind die sogenannten Streckbogen, bei
welchen die Hauptranke /=—1 Fuly iiber der Erde in gerader Linie fortgezogen
und an 2—3 kleine Weinpféhle befestigt wird, indes der Knecht allein an dem
ziemlich kurzen Hauptpfahle in die Hohe steht. An den Streckbogen reifen die
Trauben viel friiher als an andern, auch wird der Wein 8—16 Prozent besser.
Nichts destoweniger sind sie in fettem Erdreich nicht anzuwenden, weil die tief
hdngenden Trauben bei nassem Wetter mit Morast bedeckt werden und dann
faulen. Solches Erdreich ist aber nur in den ebenen Weinbergen, die ohnedies
ein schlechtes Produkt liefern, zu tretfen.

Regierungsrat Hallauer?® schildert 2 Hauptmethoden, némlich die Schenkel-
erziehung und die Kopferziehung, jede mit verschiedenen Variationen. Klarer
ist die Darstellung von J. Schlatter®. Er unterscheidet Stockreben mit Rund-
oder Umbindbogenzucht und Stockreben mit Steckbogenzucht (Halbbogen-
zucht), sodann Stangenreben. Diese Stangenreben mit mehreren bis 2 m lan-

80 |mthurn, Ed. : Gemdlde der Schweiz, XI1, 1840, S. 56/57.
31 Hallauer, J.: Der Weinbau im Kanton Schaffhausen, 1880, S. 24/25.
32 Schlatter, J., in: Der Weinbau der Gemeinde Unterhallau, 1896, S. 32/33.
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gen, dem Boden entlang laufenden Strangen, wurden vor allem da gehalten,
wo wegen der tiefen und ebenen Lage die Reben im Winter gedeckt werden
mufsten. Zuletzt habe ich die heute erloschene Kulturart bei Ridlingen und im
angrenzenden Kanton Ziirich gesehen.

Regierungsrat J. Hallauer hat 1878 in seiner Weinbaugeschichte den j&hr-
lichen Reblohn pro Hektar fir Schneiden, Hacken, Steckenstofen, die
ganze Laubarbeit, Falgen und Schorpen (also ohne Dingen, Gruben, Be-
kdmpfen der Schadlinge und Kosten der Weinlese) auf Fr. 330.— bis 350.—
angegeben. Kapitalzinsen sind ebenfalls nicht mitberechnet, auch die Reb-
stecken nicht.

Dr. J. von Arx nennt 1896 in der Schrift «Der Weinbau von Unterhallau» auf
1 Hektar berechnet folgende Zahlen: Zinsen Fr. 525.—, Rebwerkléhne Fr.
580.—, Diingung Fr. 150.—, Rebstecken Fr. 100.—, Bespritzen Fr. 30.—, Wein-
lese und Keltern Fr. 200.—, also pro Hektar : Fr. 1585.—.

Herr Martin Bernath zum Hammen in Thayngen meldete fir das Jahr 1952
fur seinen Weinberg von 58 Aren folgende Kosten: Bearbeitung Fr. 1550.—,
Bekdmpfung der Schadlinge Fr. 500.—, Diingen Fr. 250.—, Unterhalt (Stecken,
Erdbewegung efc.) Fr. 470.—, Materialien und Amortisationen Fr. 620.—, Wein-
lese und Keltern Fr. 400.—, was insgesamt Fr. 3790.— ausmacht, oder auf die
Hektar aufgewertet: 6534 Franken. — Das Mittel fir den Kanton Schaffhausen
befragt 1951 nach den Erhebungen des Schweiz. Bauernsekretariates Fr. 6877.—
fir den Betriebsaufwand, mit Zinsanspriichen Fr. 7664.—. Firr die ganze Schweiz
berechnet, machte 1951 der Betriebsaufwand pro Hektar Fr. 7739.— aus; mit
den Zinsanspriichen betrugen die Produktionskosten Fr. 8717.—.

Es zeigt sich also, dafj, sobald nach gewerblichen oder kaufméannischen Grund-
sdtzen gerechnet wird, die Kosten des heutigen Weinbaues ein Mehrfaches von
dem betragen, was einst unsere Vater und Grohvéter gerechnet haben, sofern
sie liberhaupt Renditeberechnungen anstellten, (was in den wenigsten Féllen
geschah1). Und andere fast ohne Lohn fiir sich arbeiten zu lassen, wie in frithe-
ren Jahrhunderten, ist heute auch nicht mehr angéngig!

Im Schaffhauserlande werden aber nicht nur vortreffliche alkoholhaltige Rot-
und Weiffweine gewonnen, sondern aucn ausgezeichnete

alkoholfreie Traubenséafte
hergestellt. Konrad Gehring, Reallehrer in Riidlingen, entwickelte in jahre-

langer Forscherarbeit eine Methode, naturreine und sortenechte Qualitats-
Traubenséfte zu erhalten, die iiberall hohe Anerkennung geniefien und liber-
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aus geschatzt werden. Er hat sich unbestreitbar um die Weinkultur auf alkohol-
freier Grundlage grofe Verdienste erworben.

In Hallau bereitet J. Rahm-Huber auf breiterer Basis gute Hallauer und Klett-
gauer Natur-Traubensafte, |

Vom Hauswein

«Doch die's bebauen, sie geniefen nicht den Segen, den sie pflanzen.» Der
Rebbauer ist selten in der Lage, seinen selbstgepflanzten Wein zu trinken. Er
halt sich an seinen Hauswein, den er aus Trester und Wasser unter Zugabe von
Zucker herstellt, jeder nach eigener Methode.

Horen wir, wie sich Paul Gasser dazu dubert: «De Puur trinkt ‘s Johr dure
sis Gwont, zom Zniilini, zom Zoobed; 's Vdh mo jo au zom Brunne. Wenn er
mengmol Handwaérker hat oder Hilfsmannschaft zom Trésche, oder en Bsuech,
stellt er im zom Willkomm e Glas Wii uf, und fiir da isch dro friili sin Huuswii grad
kommood. De Huuswii ischt en aagmacht Getrank und choscht nid ase vill, es
tar an scho en rechte Schluck neh. Mer wend doo ka Rezépt gee, wie ner ent-
stoot. Er chanen zweite Druck sii, er chan au blok aagstellt sii us em Treschtel
und Zuckerwasser oder neuerdings en ghédrige Schufy stieffe Moscht drii — da
enderet niilit a dr Sach, es ischt aagne Wii oder aage Fabrikaat und chunt nid
in Handel. Es machts en jede e wenge anderscht na sim «Guu», na sim Vermdge
und Findsse, es ischt mit im, wie mit ere Hardopfelsuppe, wo i jedem
Huus anderscht schmeckt und doch immer us Hardépfel gmacht wiirt. So hét er
si Fahli dihaam im Ché&r, wo me unscheniert hat chéne usseloo und hét tére
grofy Schliick neh. Di mindschte hand 400 Liter aagmacht, ander 's Dopplet und
's Driafach, na de Liit und Warchliiit, und wenns nid glanget hat, mindeschtens
iber d'A&rn usse, isch me allimol i Verlageheit gsii®.»

Schon die alten Rémer machten Tresterwein, den sie vinum operarium, also
Arbeiterwein nannten. Es war das Getrank der Armen, der Sklaven und Soldaten.
Er hiel auch «lora», aus welchem Wort wohl die Bezeichnung «Gluur» enistan-
den ist, welche in Thayngen und Dérflingen jetzt noch bekannt ist. Der Klett-
gauer hingegen braucht den ironischen Ausdruck «Purligddgger».

Den Abschnitt wollen wir mit einem besseren Stoffe beschliehen, namlich mit
einem Zitat aus dem Steiner Weinlied von Albert Stoll:

33 Gasser, Paul: Schleitheimertal |l, 1945, S. 14.
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Uisen Haldewii, chdnt er besser sii ?
S'isch en noble Ehretrunk, '

- Da chaasch sage ooni Prunk.

Trinked, trinked, trinked Haldewii !

Will eine Hochsig haa

und isch en rachte Maa,

Denn schenkt er Gilis Blaurockler ii,

Da isch de Bescht zum lustig sii.

Trinked, trinked, Blaurdckler mues es sii !

Wenn t' 6ppe Chummer hascht,

So isches halt es bescht

Du trinkscht en Liter Bachliwii
Denn luegischt wider anderscht drii.
Trinked, trinked, trinked B&chliwii !
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