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UNSER BAUERNSTAND VOR 200 JAHREN

Fortsetzung: Karge Kost - Fest- und Feiertage - Brauchtum

Die Kost unserer biauerlichen Vorfahren war die »einfachste
'd wohlfeilste wie sie der Mensch nur haben kann.« Am Ta-
ge wurde viermal gegessen: Zum Friihstiick gab es Rithrmilch
(gesottene Buttermilch mit etwas untergerithrtem Mehl) und
ein Mus aus Roggen-, bei hirterer Arbeit aus Weizenmehl.
Dazu wurde Brot gegessen. Das Mittagessen bestand meist aus
Sauerkraut und roggenen Knddeln mit Specksuppe, an Fest-
tagen mit Zwiebel-, Zwetschgen-, Erbsen- oder Brennsuppe.
Zum Nachtisch wurde gewhnlich eine gestéckelte Milch oh-
ne Rahm »aufgesetzt«, zu der »allezeit zum beliebigen Ge-
brauch das schwarze Brot vorgelegt wurde«. Beim sogenann-
ten »Untern« (das Mahl am Nachmittag zwischen den zwei
Hauptmahlzeiten) wurden wieder gestockelte Milch oder
Milch mit Topten, bei Milchmangel im Winter gesottene Rii-
ben, Brenn- oder Brotsuppe gereicht. Zum Nachtmahl gab es
wieder Sauerkraut, dann eine Pfanne voll roggener Nudeln,
die in gestiickelte Milch getaucht werden konnten. An Sonn-
und Feiertagen gab’s mittags Nudeln (Friihstiick und Untern
fielen weg!), abends Milchsuppe, sog. »Koch« (Mus) oder Brei
mit Brot. Fleisch war eine seltene Speise! Ein meist zu Weih-
ichten gestochenes Schwein muBte gerduchert oder einge-
salzen das ganze Jahr {iber fiir die hohen Festtage das Fleisch
liefern. Letzteres wurde dann (bescheiden an Gewicht in der
Suppe gesotten) geschnitten unter die Knédel vermischt, de-
nen auch ein paar Eier beigemengt waren. Die groBe Pfanne
- daseinzige EBgeschirr aul dem grofen Tisch -sah auBer Milch
gewohnlich nur das sogenannte »Sauere« von Schmalz als Zu-
tat bzw. Hilfe gegen das » Anbrennen«.
»Mehr fette Nudeln« (in Schmalz oder Butter gesotten) gab es
nur zweimal im Jahr: am Vorabend zum Christtag (Bachltag)
und an Allerseelen. An beiden Tagen wurde allerdings bis Mit-
tag gefastel. Fleisch fiir alle Hausbewohner wurde nur am Fa-
schingsdienstag, Lichtme3-, Oster-. Plingst-, Kirchweih- und
am Weihnachtstag aufgetischt. Abends gab es an diesen Fei-
ertagen die bekannten Krapfen (Bauern-Kiichel).
An Kirchweih aber bekam der Oettinger Bauer »die Haupt-
mabhlzeit vom ganzen Jahre«, Zu diesem Festtag waren die
néchsten Anverwandten und Freunde willkommen, auch »lu-
den sich hiezu gerne manche benachbarte Markt- oder Stadt-
bewohner selbst dazu ein«. Die Speisenfolge von Mittag bis
Abend war folgende:

- Mittags: Semmelsuppe und gebackene Semmelschnitien;
Fleischsuppe mit Kndédel; Fleisch samt »Zugenufi«

- Nachmittags: Nudelsuppe mit gesottener Henne; Kalbfleisch
in einer Brithe; sog. »Rothbrei« (aus Roggenmehl) in Milch
gekocht, warm, kalt oder gebacken

- Abends: Schmarr'n, Schmalznudeln oder bei reicheren Bau-
ern Gans- oder Kalbsbraten mit Salat: ausgezogene oder Ap-
fel-Kiichel mit Zwetschgensofie, Bier und Weilbrot wurde
stets gereicht.

Von jeder »Kuchen-Gattung« wurde den Gisten noch ein
Tuch voll zum Nachhausetragen mitgegeben. (Noch heute ist
bei uns daher der Ausdruck »Bschoadtiichl« bekannt). Jeder
Dienstbote bekam zudem bei jedem »Kiichelfest« ein gutes
Dutzend der schmackhaften Kiichel zum Weiterverschenken
oder Verzehr unter der Woche. Auch Pfarrer, Schullehrer und
andere geschiitzte Personen wurden mit einem Tuch voll die-
ser altbayerischen Kostlichkeit bedacht. Etwas bessere Kost
(siiBe Milch, Verwendung von mehr Weizenmehl) gab es auch
withrend der arbeitsintensiven Erntezeit, beim »Haarfangen«
(Flachsernte) und beim Dreschen. Zu Ostern wurden rot ge-
firbte, geweihte Eier unter die Dienstboten verteilt. Sooft im
eigenen Backofen gebacken wurde, bekam jede Dirn einen
Wecken WeiBlbrot, damit »sich die Miigde von diesem Brot an
jenen Tagen, wo ihnen die gewdhnliche harte Bauernkost mit
Sauerkraut nicht gedeihlich sein wiirde. nach Belieben eine
Brotsuppe machen kénnen.«

Zu jeder heiligen Zeit, besonders zu Allerheiligen und in der
Allerseelenwoche, aber auch bei Hochzeiten und Beerdigun-
gen, bekamen auch die miinnlichen Dienstboten ¢inen grofien
Laib Weilbrot und die Armen kleine Brotwecken oder ge-
backene Nudeln. Und manch Witwer oder Witwe seufzte iiber
die gebriiuchliche, nicht selten bis zu 50 Gulden teure »Spen-
de«, wenn es galt, jedem Kirchengast einen weilen Brot-
wecken schenken zu miissen. »Der Eigennutz der Bicker 16t
dieses alte Herkommen nicht so leicht abbringen und das an
manchen Orten gebriduchliche Totenmahl, wo bei einem Gast-
wirt auf Kosten des Verstorbenen gegessen und getrunken
wird, miissen die armen hinterlassenen, vater- und mutterlo-
sen Kinder dann bezahlen und nachher nicht selten hungern«,
klagt der Chronist.

So gesehen galt die Erndhrung des Oettinger Bauern als ge-
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