Essen und Trinken im Odenwald um 1750

Essen und Trinken sind Teil der allgemeinen Kulturgeschichte, zugleich

aberauchTeil der Landes- und Heimatkunde. Um die Erndhrung zu sichern,

bedurfte es frilher im Laufe des Jahres einer Vielzahl von Tatigkeiten,

Uber die sich heute die wenigsten Menschen Gedanken machen. Von

der mithsamen Feld- und Gartenbestellung und der Ernte, der Aufzucht,

Haltung und dem Schlachten derTiere, der Lagerung, Aufbewahrung und

dem Konservieren der Nahrungsmittel und schlieBlich deren Zubereitung

haben sie kaum noch eine Vorstellung. Es ist daher verstandlich, dass das
tégliche Brotim Denken und Handeln der damaligen Bevolkerung einen
grof3en Raum einnahm.

Fir den Odenwald stehen uns fir ,Kiiche — Kochen - Erndhrung”
drei sich ergdnzende Quellengattungen zur Verfligung:

1. Feldforschung: Die Ergebnisse der Haus- und Bauforschung, vor allem die
von Heinrich Winter (Abb. 2) und Karl Fischer."

2. Archivalische Quellen:

a. Die groBe Zahl der Ubergabevertrige, die im sog. Leibgeding die Leis-
tungen des Jungbauern gegeniiber den Altenteilern regeln, beginnend
nach dem 30-jahrigen Krieg bis um 1900.

b. Altere Baupléne, Inventare und sonstige archivalische Quellen, beson-
ders von herrschaftlichen Bauten, Adels- und Pfarrhausern.?

3. Literarische Quellen: Die grofBartige, in Latein verfasste ,Landeskunde”
(Abb. 1) des Naturforschers und Leibarztes der Erbacher Grafen, Dr. Ludwig
Gottfried Klein (1716-56), dessen Ausflihrungen hier vorgetragen werden.
Daneben sind die Werke der sog. Heimatschriftsteller um 1900, regionale
Veroffentlichungen tiber Essen und Trinken sowie zahlreiche Kochbiicher
Zu nennen.

Anhand der Angaben von Klein gewinnen wir fiir die Zeit um 1750 neben

vielen anderen Erkenntnissen ein klares, umfassendes Bild von Erndhrung,

Lebensweise und Krankheiten der landlichen Bevélkerung des Odenwal-

des. Vorbilder fir seine Forschungen sind Hippokrates (aer, aguae et loca)

und ein Gonner mutterlicherseits, der kurmainzische Leibarzt Johann

Philipp Burggrave jun. (1700-75).* Da Klein das ganze Spektrum,Nahrungs-

mittel” einschlieBlich der Getranke von Erzeugung und Verbrauch bis hin

zur Wirkung auf den menschlichen Kérper (Gesundheit) behandelt, fallt
es schwer, auf Einzelheiten einzugehen; es kdnnen nur seine wichtigsten

Aussagen Ubersetzt wiedergegeben werden. Auch verwendet er bei den

Pflanzen zum Teil schwer zu bestimmende lateinische Namen; das Linné-

sche System gab es noch nicht.

Er untersucht ausfuhrlich die verschiedenen Arten von Wasser (Quellen,
Lauf- und Ziehbrunnen, Bache, Flisse, Simpfe) und die fischreichen
Gewasser (§ 12), indem er als ,Chemiker” zahlreiche Versuche anstellt.
Sein Ergebnis: Je reiner, feiner und leichter unser vorzigliches Wasser ist,
desto gesiinder ist es. Unser Quell- und Bachwasser hat diese Merkmale;
es dient also sichtbar, sehr klar und deutlich der Gesundheit.

Die Garten haben meistens an der Oberflache einen sandigen oder leh-
migen Boden vermischt mit fetter Erde. Sie werden sehr sorgfaltig umge-
graben, geeggt, gediingt und eingepflanzt. Klein trifft eine Einteilung in
herrschaftliche Lustgarten, stadtische und landliche Garten. In den Garten
auf dem Land fand er 14 Nutzpflanzen, ihnen stellt er 21 aus stadtischen
Garten gegeniiber. An Heil- und Gewiirzpflanzen zahlt er 21 Krauter auf.

In den Géarten auf dem Land findet man WeiSkraut, Riiben, Kohlrabi,
Lattich oder Kopfsalat, Meerrettich, Rettiche, Mangold, weil3e und rote
Beete, Bohnen, Kiirbisse, Zwiebeln und Knoblauch. Dartber hinaus baut
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Abb. 1:,Dr. Ludwig Gottfried Kleins, Erbachi-
schen Rats, Leibarztes und Naturforschers,
Physikalisch-medizinischer Versuch tber die
Luft, das Wasser und die landliche Gegend des
Erbachischen und Breubergischen Landes als
eines groRen Gebiets des Odenwalds. Frankfurt
und Leipzig 1754

Trinkwasser (§§ 10-24, 54)

Gartenkultur (§ 25)°

1 Winter 1957, 45-47; Reutter 1968; ders. 1974 (mit
Verzeichnis seiner Bauaufnahmen und Bibliographie)-
2 Die Leibgedingsvertrage liegen zum groften Teil im
Hessischen Staatsarchiv Darmstadt (StAD) G 28/29 bei
den Akten der Amtsgerichte; ebenda E 10 Doménen
und E 5 Kirchliche Gebdude und Bauwesen.

3 Klein 1754; eine Ubersetzung mit Kommentar ist in
Vorbereitung. — Vgl. zum Beispiel: Buxbaum 1906, 48-61,
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Feldfriichte: Getreidearten (§§ 28-32)

Andere Feldfrtichte (§ 33)

man in den Stadten (hier sind wohl auch die kleinen Landstadte und Resi-
denzen gemeint) an: Krauser Kohl, groBBer und kleiner roter Kohl, Kohlrabi,
Blumenkohl, Sellerie, Pastinaken, Mohren-Kimmel; Sonnenblumen mit
knolligen, zum Essen tauglichen Wurzeln (Erdbirne, wohl Topinambur);
Spinat, Echter Kerbel, Gartenkresse, Schnittlauch, Petersilie, Artischocken,
Spargel, Bocksbart oder Habermalch, Echte Schwarzwurzel, Gro3e Gar-
tenerbse, Schalotten, Gurken, Melonen, die wegen ihres angenehmen
Genusses beliebt sind.

Von den Heil- und Gewtirzpflanzen haben die Odenwilder folgende:
Liebstockel, GroRe Strenze (schwarze Meisterwurz), Alantwurz, Sadebaum,
Thymian, Melisse, Krause-Minze, Eberreis, Wermut, Salbei, Rosmarin, Boh-
nenkraut, Ysop, Echtes Loffelkraut, Basilikum, Amber, Ringelblume, Anis,
Majoran, Fenchel.

AuBerdem zieht man in jedem gewodhnlichen Bauerngarten al-
lerlei Kirschbdaume, Pflaumen-, Apfel- und Birnbaume, Haselstraucher,
Welschniisse, Niisse usw. Wenn das Wetter glinstig ist, tragen alle Baume
eine grofBe Menge wohlschmeckendes, haltbares Obst, worunter sich
auch jene Art befindet, die man ,Franz-Obst“¢ nennt: Quitten, Pfirsiche,
Aprikosen, Maulbeeren, Mandeln.

Acht Getreidearten, die angebaut werden, zahlt er auf, darunter Buchwei-
zen, Erbsen und Linsen, sehr selten Weizen. Als erzeugte Mengen gibt er
in Maltern an (gerundet):

30800 Malter Roggen (Korn)

9600 Dinkel und Weizen (Spelz)

4200 Buchweizen (Heidenkorn)
27000 Hafer

2300 Gerste

73900 Malter Friichte bei ca. 24 000 Einwohnern (§ 66)
Diese Menge ist, wie die Erfahrung lehrt, fiir die Einwohner ausreichend,
auf jeden kommen mehr als drei Malter. Wenn sie ndmlich Hafer und Buch-
weizen,’” die sie nicht verbrauchen, verkaufen, so kdnnen sie fiir dieses Geld
Roggen, Spelz und Gerste einkaufen, welche fiir viele Jahre reichen.

Ja, es ist die Wahrheit, dass oft noch ein Teil Gibrig bleiben wirde,
wenn man das Brennen von Fruchtbranntwein untersagen und das Um-
herziehen fremder Bettlerhaufen einschranken wirde, ,die die warmen
Ofen unserer Bauern fiir lingere Zeit aufsuchen wollen®. Es gibt Bauern,
die jahrlich 8, 10 und mehr Malter Frucht auf die Bettler verwenden.

Unser Malter hat gewohnlich folgendes Gewicht in Pfund (§ 32):

Roggen 200
Spelz 144
Gerste 176
Hafer 120
Buchweizen 216
Weizen 220
Erbsen 240
Wicken 240
Linsen 232

Der Malter Roggen ergibt 180 Pfund Mehl, Spelz aber ergibt 81 Pfund. Das
Mehl von sehr ausgezeichneter Beschaffenheit wird,Vorschuss” genannt.
Es wird bei uns hergestellt, und die Miiller und Fuhrleute treiben damit
Handel nach Hanau, Frankfurt und Darmstadt.

Aufunseren Ackern baut man fernerhin: Riibsen oder Repskohl, den man
sowohl im Friihling als auch im Herbst sit, aus dessen Samen man Ol
zu Speisen als auch zum Leuchten schlagen kann; gelbe langliche und
runde Riben; Hirse mit gelben Sameng, Bohnen, Saubohnen, Saat-Hanf,
Saat-Flachs, Magsam, von dem man Ol zu medizinischem und hiuslichem



Gebrauch (zur Beleuchtung?) und zum Kochen gewinnt, und tubera solani
esculenti — Kartoffeln.

Von dieser himmlischen Gabe ernten sie die ungeheure Menge von 44000
Maltern. Man kocht sie mit Wasser, wiirzt sie mit Salz und so ziehen Kinder,
Knaben, Jugendliche, Erwachsene und Greise ihnen die Haut ab und ver-
speisen sie tdglich, ja stiindlich. Sie kénnen sogar wohl hundert Gerichte
daraus bereiten, Suppe, Briihe, Brei, KI6Be, Pfannkuchen, Salate usw.,
so dass unsere Bewohner sie fast fiir ihre kostlichste Speise halten. Ein
Heranwachsender, der guten Appetit hat und sich zumeist mit Kartoffeln
zufrieden geben muss, verbraucht gewiss mehr als vier Malter vom Herbst
an bis gegen Ende des Friihlings, das heil3t, er verschlingt 1200 Pfund,
denn ein Malter hat gewohnlich 300 Pfund.

Die Kartoffeln sind die hdufigste und fast allstiindliche Speise unse-
rer Landleute und zwar beinahe das ganze Jahr hindurch.

Aber, sie beschweren den Magen, sind nicht gut zu verdauen, sie
machen einen dicken, dichten, langsamen und zdhen Lebenssaft (Chylus)
und machen die, die sie so haufig essen, trage, untiichtig, ,ich will nicht
sagen dumm®. Das sind nach den medizinischen Grundaussagen die an-
geborenen Eigenschaften der Kartoffel, die gleichwohl in verschiedenem
Grad zum Vorschein kommen.

Daher, wie ich mir unldngst habe sagen lassen, hat ein gewisser
kluger Freiherr in der Wetterau sie mit allem Recht seinen Untertanen
zu pflanzen verboten, damit er diese lebhaft erhalten moge. Wie wohl
sie denjenigen eben nicht soviel schaden, die tapfer arbeiten, von Natur
aus stark sind, viel Wasser trinken; wie dagegen bei denen der Schaden
umso grofler ist, die faul sind, viel sitzen und ruhen, desgleichen bei den
schwachlichen alten Leuten, Knaben und Kindern und denjenigen, die
wenig oder fast gar nichts trinken.

Vor einem halben Jahrhundert wurden die ersten Kartoffeln bei uns
angebaut und zwar selten; wo man heute 1000 Malter erntet, erhielt man
damals einen Malter. Und ich nehme an, dass sie am Anfang den Unsrigen
eine unangenehme Speise waren, jetzt aber betrachten sie diese als ihren
besten Leckerbissen.

Diese Pflanze hat ihren Ursprung in Amerika und ist zu Anfang des
vorigen Jahrhunderts nach Europa gebracht worden, weshalb man sie
auch amerikanische Papas (indianischer Name aus Peru, 1553 erstmals
in Spanien so genannt) nennt.®

Danach behandelt Klein: Beeren, Pilze, Haselnlsse, wild wachsende Heil-
krauter (§§ 36-37), Wildbret und dessen Gewicht (§ 39), Viehzucht (§ 40,
Anzahl derTiere, ihr Gewicht und ihren Fettanteil), Brot und Mehlspeisen
(§ 53), Gemiise, Milchspeisen und Kase, Fleisch, Fische, Gewdirze (alle in
§ 53). Hier einige Auszlge:

Gewicht der Tiere und Fettanteil in Pfund:

Ochsen 400 - 600 40 - 100
Kiihe 200 - 300 25 - 50
Hammel 36 - 42 2%- 5
Schafe 26 - 30 2- 4
Schweine 120 - 400 10 - 30
Ziegen 26 - 40 5-10

Das Brot steht von seiner urspriinglichen Bedeutung her unter den Speisen
an erster Stelle, weil es sogleich von dem Blut des Kérpers aufgenommen
wird. Brot aus Weizen und Dinkel (Spelz) isst man an Festtagen und ist
den Kranken vorbehalten. Die hdusliche Art des Brotes ist bei uns unter-
schiedlich. Man backt reines Roggenbrot (Kornbrot), Brot aus Buchweizen,
manchmal auch aus Hafer; man backt auch Mischbrot in unterschiedli-

Kartoffeln (§§ 33, 40, 53, 69)

[3 Forts.] Bei der Metzelsuppe [Beim Schlachtfest];
Schwinn 1981; Reutter/Grein 2002; Weckbach u. a.
1994.

4 Hippokrates (ed. Diller 1970); Burggrave 1751.

5 Recht zahlreich ist die Literatur, die sich mit herr-
schaftlichen Gérten und Parks beschaftigt; tiber
landliche Géarten fehlt sie: Lutze 1986; Clark 1998,
auch hier werden ausschlieflich Anlagen im Besitz
der 6ffentlichen Hand aufgefiihrt; Modrow 1989.

- Zweifellos pragte jahrhundertelang der béuerliche
Garten der Hubenhofe die Odenwalder Siedlungen.
Doch generell vom Bauerngarten zu sprechen, wie es
jetzt die Literatur durchgangig zu tun pflegt, ist nicht
angebracht. Das Wort scheint eine Neuschopfung
der Wilhelminischen Ara zu sein, das in der Zeit des
,Blut und Bodens” (Nationalsozialismus) eine weitere
Aufwertung erfuhr. Heute wird es als rein nostalgi-
sche Verklarung ohne ideologischen Hintergrund
gebraucht. Die einzige ernstzunehmende Gesamt-
Ubersicht tiber den léndlichen Garten bringt Hauser
1976.

6 Zedler, Universallexikon 25, 1740, Sp. 295: Das sog.
Franzobst wachst auf Zwerg- oder niederstammi-
gen Bdumen. Es wird dem ordentlichen deutschen
Obst, das von hochstammigen Baumen herkommt,
entgegengesetzt. Der Begriff hat wohl einen Bezug zu
Frankreich.

7 Zenner 1983.

8 Die seit der Jungsteinzeit bei uns angebaute echte
Hirse (Panicum miliaceum L.) wird im Odenwald erst
Mitte des 16. Jahrhunderts erwahnt, vgl. Reitz 1985.
9 Reutter 2000, 5 . - Die bis jetzt erste Erwdahnung
der Kartoffel im Odenwald erfolgte 1723 im Kirchzel-
ler Grund bei Amorbach, sie ldsst darauf schlie3en,
dass der Anbau dort schon einige Jahre in gré8eren
Mengen erfolgte.

Brot und Mehlspeisen (§ 53)
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Frisches und getrocknetes Gemdise (§ 53)
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Milchspeisen und Kdse (§ 53)

Fleisch, Fische und Wild (§§ 12, 53)

chem Mischungsverhdltnis, aus Roggen und Buchweizen, Roggen und
Hafer, Roggen und Gerste, Gerste und Buchweizen und schlieBlich, zumal
in Notzeiten, aus Roggen oder Buchweizen und Kartoffeln.

Hier die verschiedenen Arten von grobem Brot (Schwarzbrot!): das
gewohnliche, mehr aus Spelz bestehende, das noch Kleie enthilt, sodann
das Mischbrot aus Roggen und Buchweizen und schlie3lich das Brot nur
aus Buchweizen.

Ein groBer Teil der Bevolkerung (nur in den Landstadtchen) isst
gekauftes Brot, das meist schlecht gebacken oder vielmehr nicht aus-
gebacken ist, so dass man oft aus ihm wie aus einem Schwamm noch
Wasser herauspressen kann und das aus gro3er Gewinnsucht manchmal
mit Erbsenmehl vermischt ist, weil dieses schwerer ist (§ 32) und mehr
Wasser aufnimmt.

Unsere Bevolkerung, die gute Esser, ,ich will nicht sagen Fresser
sind”, isst wohl taglich Mehlspeisen. Sie vertilgen und leeren die grof3ten
Schiisseln, hoch angefiillt und dicht gedrangt mit Brotsuppen, desgleichen
Suppen, die mit Hafer oder Buchweizen bereitet sind. Weiterhin essen sie
dicken Brei aus Hafer-, Spelz- und Buchweizenmehl, mit Milch oder Was-
ser gekocht. Sie essen grofe und feste Kugeln, ,Kloes’, KI6Be, meist aus
Buchweizenmehl (sog. Heeremehlskndpp), zum Teil aus Hafer-, selten aus
Spelzmehl, weiter klebrige, zdhe Pfannkuchen, meist aus Buchweizenmehl,
manchmal auch aus Spelzmehl gebacken.

Im Sommer kochen sie eine Menge verschiedener Arten von Kraut; im
Winter meist Meerrettich mit Fleischbriihe oder auch in Butter gediins-
tet, wozu sie reichlich Zwiebeln oder Knoblauch hinzufiigen und grof3e
Mengen bereiten; frische und getrocknete Riiben, Erdkohlrabi, gelbe
Riben, Rotkraut, an der Luft oder im Backofen gedérrt, Weil3kraut, frisch
oder in Salzlake eingelegt (Sauerkraut); Hiilsenfriichte an der Luft oderim
Ofen getrocknet oder auch eingelegt; Erbsen, Linsen, Bohnen, auch eine
ziemliche Menge Hirse und hauptsachlich und unter allen unseren Speisen
die erste Stelle innehabend und oft den Platz des Brotes Gibernehmend,
namlich die Kartoffeln.

An Stelle der Butter schmalzen viele Odenwalder ihr Essen mit frischem
Rahm, mit Schweineschmalz, mit dem Fett der Rinder, das sich um die
Nieren ablagert, und schlieBlich mit allerhand Ol aus Samen wie Baum-
(Olivenol), Bucheckern-, Lein-, Mohn- und Nussol.

Sie erfreuen sich an Kuh-, Ziegen- und Buttermilch. Bald trinken sie
diese, bald essen sie diese mit Brot eingebrockt. Sie kochen dicke Suppen
aus stRer Milch, mit saurer Butter und allerhand Brot. Sie bereiten Brei aus
geschaltem Buchweizen und Gerste, gekocht mit stiBer Milch.

Sie verzehren begierig frische und dltere, scharfe, saure Kdse, meis-
tens aus Kuhmilch; Ziegen- und Schafskdse werden wenig gemacht. Alle
Schafsmilch ndmlich wird den Limmern zu ihrer Erndhrung gelassen, die
Ziegenmilch hingegen benutzen sie zu ihren Speisen oder trinken sie so.
Ein GroBteil der Armen macht Butter daraus. Mit solchen Milchspeisen
und Kasesorten essen sie in den Sommermonaten Salat und dies dient
den meisten als Abendessen; im Winter erganzen sie ihre Speise mit
Kartoffeln.

Eingesalzenes und gerduchertes Fleisch ist den Unsrigen sehr vertraut,
sowohl Schweine-, als insbesondere Rindfleisch, auch das zur Herbstzeit
eingesalzene Ziegenbockfleisch, dies gilt aber nur fiir wohlhabendere
Leute. Es gibt Bauern, aber nicht viele, die zur Herbstzeit acht bis zehn
Schweine schlachten, wenn Bucheckern und Eicheln gut gedeihen, und
einen gemadsteten Ochsen oder eine Kuh. Sie sind es gewohnt, sich mit
ihrem zahlreichen Gesinde an bestimmten Tagen das ganze Jahr Giber zu
aller Zufriedenheit von diesem Fleisch, eingesalzen und gerduchert, zu



erndhren, dazu gibt es noch pflanzliche Nahrung und Milchgerichte. Aber
es sind viele unter uns, die im Jahr kaum zwei bis dreimal Fleisch bekom-
men. Frisches Ochsen-, Kalb- und Hammelfleisch ist bei Handwerkern und
Bauern gleichsam ein Festtagsessen und wird sonst nur Kranken gegeben.
Auf dem Tisch der Standespersonen pflegt es haufiger zu sein.

Manchmal werden Heringe, seltener getrocknete Stockfische ver-
zehrt. Frische Fische, Krebse und Wildbret kommen nicht auf den Tisch
des Biirgers und Bauern.

Wild und Fische sind vorwiegend eine Speise der Herrschaft und
der Stadter, doch wissen wir unter anderem aus Prozessakten, dass in
den Waldgebirgen fleiBig gewildert und auch aus den Bachen Fische und
Krebse gestohlen wurden.

Klein behandelt Mineralwasser, Tee, Kaffee, Bier, Wein (auch geschént und
verfdlscht), Branntwein und andere Obstbrande. Er geilelt zum einen
den Alkoholgenuss, besonders das Branntweintrinken, zum anderen das
Aufkommen des Bohnenkaffees, den besonders wohlhabendere Frauen
genielen.

In den Sommermonaten stiirzen die Bauern recht begierig und sehr
haufig Apfelwein hinunter und lieben zugleich Milch und allerlei Milch-
speisen. Bei Leuten, die selten oder kaum zwei- oder dreimal in ihrem
Leben Wein getrunken haben, hat man sehr oft wahrgenommen, dass er
bei Krankheiten den Wert einer Medizin gehabt hat.

Standespersonen pflegen immer wieder das in der Ndhe zu erhaltende
Mineral- und Thermalwasser von Bad Schwalbach, Selters oder Wiesbaden
zu trinken. Zuweilen wird es sogar von wohlhabenden Bauern benutzt,
die es Ofters ordentlicher und fleifiger verwenden als jene.

Vorm regelméfigen Trinken des Mineralwassers beim Essen warnt
Klein, weil es die Entstehung des Verdauungssaftes store.

An Getrdnke aus abgebriihten Teebldttern und in Wasser gekochten Kaf-
feebohnen, wozu Kuh- oder Ziegenmilch, auch deren Rahm hinzu ge-
gossen wird, haben sich nicht nur Personen vornehmen Standes, Biirger
und Bauern, sondern hauptsachlich Frauen (iber die MaBen gewdhnt.
Es gibt Frauen von Handwerkern, die oft nicht das Brot tGiber Nacht im
Haus haben und lieber etwas vom Hausrat verkaufen, damit sie nur zum
wenigsten den iberaus beliebten Bohnenkaffee trinken kdnnen, den sie
dann mit viel Zucker hinunter schliirfen. An Stelle des Naschwerks fressen
sie dann zum Abendessen eine reichliche Portion Kartoffeln, damit der
Magen nicht knurrt!

Als Klein einmal in ein Bauernhaus kam, wo sich verschiedene Frauen
aus der Stadt eingefunden hatten, die sich an diesem zuckersiiBen Nektar
ergobtzten, sah er auch einen dickwanstigen Bauern, der von diesem aus-
erwahlten Trank nicht etwa nur eine Tasse, sondern gleich einen Humpen
voll verlangte.

Dazu zahlt Klein unter anderem Leindl, Holunder- und Wacholderbeeren,
Zwiebeln, Wein, Bier, Branntwein.

Von den im Volksmund so genannten Hausmitteln hat unser Volk
zahlreiche, die teils sehr stark und unpassend, teils lacherlich und durch
Aberglauben bedingt sind; einige sind auch niitzlich. Auf entziindete
Augen legen die Odenwadlder Lappen mit warmem Leindl; bei sehr gro-
Ben Entziindungen, bei denen man den feuchten Brand (KnochenfraR)
befiirchtet, legen sie einen Umschlag mit dem Saft (,roob”) von Holun-
derbeeren auf; Gliederschmerzen mildern sie mit Uberstreichen von Kot;
bei bosartigen Geschwiiren legen sie zarte und frische Eschen- oder
Eichenblatter auf; wenn sie mit Gelbsucht behaftet sind, verschlucken
sie Lause; bei Verstopfungen im Unterleib schlucken sie Mdusedreck; um

Getréinke (§§ 54-58)

Mineral- und Thermalwasser

Tee und Kaffee

Hausmittel (§ 64)
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Kleins Schlussfolgerung (§ 72)

Schlussbetrachtung

Abb. 2: Langsschnitt durch ein bauerliches
Rauchhaus um 1550 (Winter 1957, Taf. 8).
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das Wechselfieber zu vertreiben, nehmen sie Spinnen. Um Kinder von
Mundausschlag (Aphthen) zu befreien, nimmt man mit Urin befeuchtete
Windeln, bei Wassersucht benutzt man Blatter und Saft von Attich, die mitt-
lere Rinde von Holunder, die Asche des Ginsters und des Wacholders, die
man mit Wasser oder Wein ansetzt; die Wiirmer der Kinder vertreibt man
mit Milch, in der Knoblauch gekocht ist, Magenbeschwerden behandelt
man mit Wermutsaft in Branntwein.

Hinzu kommen noch der verderbliche und gewissermaf3en uniiber-
windliche Missbrauch und die Gewohnheit des Einziehens von Tabakpul-
ver in das Nasenloch (des Tabakschnupfens), das auch sogar schon unter
den Hirtenjungen eingerissen ist.

Die GefraBigkeit der Einwohner ist groBBer als ihre Trinklust. Die Vortreff-
lichkeit unserer Luft und unseres Wassers, die Standhaftigkeit und Starke
der Unsrigen, die auch durch miithsame Arbeit nicht beeintrachtigt wird,
bewirken, dass sie ein langes und gesundes Leben erreichen. Es gibt viele,
die die normale Lebenszeit iberschritten haben.

Die Bereitung der Speisen geschah, was das Kochen anbelangte, auf dem
offenen Herdfeuer, das zugleich mit seinem Rauch auch die Schlachter-
zeugnisse konservierte. Darauf deutet Kleins Aussage Uber die Bauern-
hauser (§ 62) hin: Sie sind niedrig und ohne Sockel auf dem Boden erbaut,
und weil sie keinen Kamin haben, kann sich der Rauch von Herd und Ofen
taglich in allen Winkeln verbreiten und oben langsam das Strohdach
durchdringen (Abb. 2).

Zur Essenseinnahme fuhrt Klein (§ 53) aus: Die meisten Bewohner
benutzen zum Essen irdene, auch holzerne tiefe und flache Schisseln,
auch dergleichen Teller, irdene Tépfe und solche mit drei FiiRen und ge-
wiss auch eiserne Kessel und Pfannen, wovon sie die ersteren ,Kroppen”
nennen und Holz- und Blechl&ffel. Daher brauchen sie auch nicht jenen
Tod oder Schaden zu befiirchten, wie sie durch den Gebrauch von Topfen
oder Essgeschirr aus Zinn, Kupfer oder anderem gefahrlichem Material
geschehen kdénnen.

Zu den traditionellen Getreidearten des Odenwaldes kam im Spat-
mittelalter der Buchweizen hinzu. Die erstmals 1723 erwdhnte Kartoffel
findet man am friihesten in den Wechselwirtschaften der armen Mittel-
gebirge, danach erstin den zelgengebundenen Wirtschaften der Ebenen.
Diese beiden Nutzpflanzen erweiterten die Erndhrungsbasis bedeutend,
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wobei die Auswirkungen der Kartoffel am augenfalligsten waren. Sie wur-
den von vielen gelehrten Personen der damaligen Zeit positiv bzw. negativ
beschrieben.’ Die Kartoffel hatte den Hauptvorteil, dass sie Hungersnote
in groBem Ausmal verhinderte, dagegen standen drei Hauptvorbehalte:
sie verringerte den Getreidebau, so dass es zu Strohmangel kam, ihr Anbau
auf zehntfreiem Land schmalerte die Steuereinnahmen und auflerdem
schadete sie angeblich der Gesundheit. Daneben spielten die Erzeugnisse
der Gérten eine grof3e Rolle.

Kleins Werk darf als eine einzigartige Quelle des 18. Jahrhunderts
fur den Odenwald bezeichnet werden, die leider infolge ihrer Abfassung
in Latein bis heute nur eine bruchstiickweise Auswertung erfahren hat.Im
Hinblick auf das Thema hat Klein zwei entscheidende Bereiche behandelt,
zum einen hat er als,Landeskundler” alle zur Erndhrung wichtigen land-
wirtschaftlichen und auch wild wachsenden Produkte aufgefiihrt, zum
anderen als Arzt in Anwendung der hippokratischen Trias (aer, aquae et
loca) den Einfluss und die Auswirkung der Erndhrungsverhaltnisse und der
Lebensweise auf die Gesundheit der Bevolkerung zu ergriinden versucht,
Gedanken, die heute sehr modern sind.
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