SUSANNE KIEWISCH

WEINBEHANDLUNG IN MITTELALTERLICHEN
FACHPROSASCHRIFTEN

Neben der mittelalterlichen Rechtssprechung, die zum Beispiel das Verschneiden mit
Branntwein verbot, liefern auch die Fachprosaschriften reichhaltige Belege fiir die Pra-
xis der Weinbehandlung. Diese Quellen finden sich in den Sammelbanden mit medizi-
nischen, landwirtschaftlichen und hauswirtschaftlichen Texten. Die weit versprengten
Rezeptsammlungen zur Weinbehandlung sind teilweise ediert und teilweise noch nicht
verdffentlicht worden. Anhand verschiedener Rezeptarien kann eine Ubersicht iiber
die verschiedenen Methoden gewagt werden, die deutlich macht, da3 es sich um eine
Tradition mit relativ konstanten Substanzgruppen, aber variierten Mengenangaben
handelte. Eine neu erschlossene Obstbaulehrschrift ermdglicht sogar einen kleinen
Einblick in die Weinbehandlung, wie sie sich wihrend des 15. Jahrhunderts im Kloster
Tegernsee abgespielt haben mag.

1. Die Quellen
1.a Lehrschriften mit iiberregionaler Wirkung

Die »Historia naturalis« in 37 Biichern von Gaius Plinius Secundus war im Mittelalter
sehr bekannt, vor allem durch Exzerpte in den sogenannten »Naturkundlichen Enzy-
klopéddien«. Plinius gibt Regeln zum Einsatz des Mondkalenders im Weinbau an, sonst
insgesamt sehr wenig zur Weinbehandlung und mehr zum Pflanzenschutz. Einige sei-
ner Anleitungen reichen in das Gebiet des Aberglaubens. So sollte der Winzer seine
Hippe an einem Biberfell abstreifen, wenn er die Reben vor Spinnraupen schiitzen
wollte.!

Marcus Porcius Cato der Altere? lehrt in »De agri cultura« die Bewirtschaftung
eines groBen Landgutes, dessen wichtigste Kulturpflanzen Olbaum, Rebe und Getreide
waren. In unserem Zusammenhang ist interessant, daf3 er die Rezepte fiir Kunstwein an-
gibt. Im Mittelalter war die Originalschrift von »De agri cultura« wenig bekannt, auch
hier wurde die Tradition iiber Zitate in den »Naturkundlichen Enzyklopaddien« weiterge-
geben.

Lucius Iunius Moderatus Columella schlieBlich, als dritter der antiken Landwirt-
schaftsautoren, lehrte in 12 Biichern vom Landbau ebenfalls die Herstellung von Kunst-
wein und auch von Essig.3

1 PLINIUS 17, 265. Benutzte Edition: Roderich KONIG/Gustav WINKLER (Hgg.): Caius Se-
cundus PLINIUS: Naturalis historiae — Naturkunde (Tusculum). Miinchen 1973-1978.

2 Cato lebte von 234 bis 149 vor Chr. Marcus Porcius CATO: Scripta qvae manservat om-
nia. In: Otto SCHONBERGER (Hg.): Vom Landbau. Fragmente. Alle erhaltenen Schriften
(Tusculum). Darmstadt, Miinchen 1980, S. 422.

3 Will RICHTER (Hg.): Lucius Iunius Moderatus COLUMELLA: Zwolf Biicher iiber Land-
wirtschaft. Buch eines Unbekannten iiber Baumziichtung (Tusculum). Miinchen 1981.
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Das »Opus agriculturae« von Rutilius Taurus Aemilianus Palladius war bis ins
Hochmittelalter die bekannteste landwirtschaftliche Lehrschrift und lag auch allen neue-
ren Werken zugrunde. Fiir den Monat Oktober gibt er Rezepte zur Weinverbesserung an
und benutzt dazu antike Quellen.*

Ein sehr umfassendes Werk iiber Landwirtschaft lag schon mit der » Geoponica«
vor, doch verhinderte die griechische Sprache eine weitreichende Kenntnis. Die latei-
nische Bearbeitung der Weinbaukapitel> von Burgundius Pisanus® unter dem Titel »Li-
ber vindemie« wurde dagegen mallgeblich fiir mittelalterliche Schriften iiber Weinbau.

So benutzte Petrus de Crescentiis’ 1305 fiir seine »Ruralium commodorum libri«
Burgundius und Palladius als Vorlagen und nennt diese auch im Text.

Auch Gottfried von Franken8 benutzte im 14. Jahrhundert Burgundius, um in sei-
nem »Pelzbuch« den Weinbau zu lehren. Daneben ergénzte er viel aus eigener Erfah-
rung bzw. nach ihm personlich bekannten Gewaihrsleuten. Sein urspriinglich lateini-
sches »Pelzbuch« breitete sich rasch in Mittel- und Nordeuropa aus und wurde in zahl-
reiche Volkssprachen iibersetzt. Der deutschen Fassung 4 fehlen einige Kellereirezep-
te des lateinischen Textes. Fiir die spitere Hausviterliteratur war es die wichtigste
Quelle, die jedoch nie namentlich genannt wurde.

1.b Lokale Rezeptsammlungen

Neben diesen Schriften, die teilweise in ganz Europa bekannt waren, gibt es eine Viel-
zahl von anonymen Rezeptsammlungen, von denen meist nur wenige Kopien angefer-
tigt wurden und die nur eine lokal begrenzte Wirkung hatten. Manche waren Teilko-
pien aus den ,,grofen* landwirtschaftlichen Schriften oder Gottfrieds »Pelzbuch«, des-
sen Rezepte vom Verfasser nach eigenen Versuchen abgeédndert oder ergdnzt wurden.
Werlin vermutet, dal der anonyme Autor von Rezeptsammlungen, deren Quellen sich

4  PALLADIUS 11, 14. Benutzte Edition: Robert H. RODGERS (Hg.): Rutilius Taurus Aemili-
anus PALLADIUS: Opus agriculturae de veterinaria medicina de insitione (Bibliotheca
scriptorum Graecorum et Romanorum teubneriana.) Leipzig 1975.

5 Biicher V bis VII der Geoponica von Cassianus BASSUS, 10. Jahrhundert. Roswitha AN-
KENBRAND: Das Pelzbuch des Gottfried von Franken. Untersuchungen zu den Quellen,
zur Uberlieferung und zur Nachfolge der mittelalterlichen Gartenliteratur. (Heidelberger
Dissertationen) Heidelberg 1970, S. 27.

6  Burgundius (1110-1193) war Rechtsgelehrter und Stadtrichter von Pisa. ANKENBRAND,
Pelzbuch (wie Anm. 5), S. 27.

7  Petrus de Crescentiis (1230-1320 oder 1321) war Jurist in Norditalien. William C. CROSS-
GROVE: Petrus de Crescentiis. In: Herbert RUH/Gundolf KEIL/Werner SCHRODER u.a.
(Hgg.): Verfasserlexikon. Die deutsche Literatur des Mittelalters. 2. Aufl., Berlin, New
York 1978f,, Bd. 7, Sp. 499-501.

8  Gottfried war vermutlich Kleriker und lebte zundchst in Wiirzburg, spater hatte er ein Gut
bei Bologna. Gundolf KEIL: Gottfried von Franken. In: RUH u.a., Verfasserlexikon (wie
Anm. 7), Bd. 3, Sp. 125-126. Edition deutscher Ubersetzungen bei Gerhard EIs: Gott-
frieds Pelzbuch. Studien zur Reichweite und Dauer der Wirkung des mittelhochdeutschen
Fachschrifttums. (Siidosteuropdische Arbeiten, 38) Briinn, Miinchen, Wien 1944.
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nicht nachweisen lassen, seine Ergebnisse aus der praktischen Arbeit im Weinbau auf-
gezeichnet hat.%

Im Rahmen der Dissertation!? ,,Weinbau und Kellerei in lateinischen Fachprosa-
schriften des 14. und 15. Jahrhunderts* wurden vor allem auf die von Werlin edierten
Texte zuriickgegriffen und speziell Tegernseer medizinische Handschriften gesichtet.
Eher zufillige Beiprodukte waren einige Funde in den Bibliotheken von Graz und Wol-
fenbiittel.

Das Biburger Weinbuch entstand Mitte des 15. Jahrhunderts im Benediktinerklos-
ter Biburg und wurde 1453 von Frater Benedictus dem Kloster Mondsee vermacht. Es
enthdlt 79 Anleitungen zur Behandlung von Wein. Doch besteht keine Textverwandt-
schaft zu den Rezepten aus Gottfrieds »Pelzbuch«.!l Dagegen konnte Werlin Textver-
wandtschaft zwischen dem »Pelzbuch« und dem Siidtiroler » Codex 104« aus der Samm-
lung Eis nachweisen.!2 Auch Codex 3593 der Osterreichischen Nationalbibliothek Wien
enthdlt Weinrezepte aus Mondsee, doch waren diese Texte unabhidngig vom »Biburger
Weinbuch« und dem »Pelzbuch« entstanden. 13

Das »Opusculum de plantationibus arborum« entstand zwischen 1462 und 1474
im Umfeld des Klosters Tegernsee. Der anonyme Autor benutzte vor allem Petrus de
Crescentiis’ Werk, ergédnzte aber aus eigener Erfahrung. Die éltere Grazer Handschrift
enthédlt nur die reine Baumschulanleitung. Erst die jiingere und ausgeschmiicktere
Miinchener Handschrift fligt eine Beschreibung einzelner Obstarten und der Weinkel-
lerei hinzu. Neben wortgetreuer Kopie aus den »Ruralium commodorum libri« schrieb
der Verfasser eigene Rezepte nieder, die mit ihren bayrischen Maflen und mundartli-
chen Begriffen sowie genauen Angaben zu den Traminer Weinen den damaligen Te-
gernseer Weinbau widerspiegeln. !4

In weiteren medizinischen Handschriften aus Tegernsee sind Weinrezepte aus dem
15. Jahrhundert verstreut, die den ins »Opusculum« aufgenommenen dhneln. Die ver-
wendeten Substanzen zur Weinverbesserung sind gleich, jedoch differieren die Men-
genangaben. !>

Die Grazer Handschrift des »Opusculum« befindet sich in einem umfangreichen
Sammelband, in dem verschiedene Libelli zusammengebunden wurden. Am Ende des
Codex sind ebenfalls Weinrezepte in deutscher Sprache eingetragen worden.16

9 Josef WERLIN: Weinrezepte aus einer Mondseer Handschrift des 15. Jahrhunderts. Neue
Forschungen auf dem Gebiet des mittelalterlichen Gartenbaus und Haushalts. In: Die wis-
senschaftliche Redaktion. (Bibliographisches Institut Mannheim, Heft 3), 1966, S. 89.

10 Susanne KIEWISCH: Obstbau und Kellerei in lateinischen Fachprosaschriften des 14. und
15. Jahrhunderts. (Wiirzburger medizinhistorische Forschungen, Bd. 57) Wiirzburg 1995.

11 WERLIN, Weinrezepte (wie Anm. 9), S. 84.

12 WERLIN, Weinrezepte (wie Anm. 9), S. 84.

13 WERLIN, Weinrezepte (wie Anm. 9), S. 88.

14 KIEWISCH, Obstbau (wie Anm. 10), S. 29 ff. Fiir das Opusculum de plantationibus arbo-
rum wird abkiirzend der Begriff Opusculum benutzt.

15 CIm 19819, fol. 95-101: Doctrinae pro vino conservando et reformando. Clm 18782, fol.
180-181v und fol. 196: Item ob ain osterwein zach wdr [...]. Clm 20174, fol. 163-166:
Doctrinae pro vino conservando et reformando.

16 Graz, cod. 1609, fol. 361-362v und 465v-470r.
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Eine genauere Untersuchung ist sicherlich die Handschrift aus der Familie eines
Augsburger Weinhéndlers wert. Die Handschrift war im Besitz von Matthdus Schwarz
zu Augsburg.17 Sein Vater Ulrich Schwarz war Weinhédndler und sein Grof3vater Ul-
rich Schwarz d. A.18 hat das Buch besessen und eventuell auch 1469 geschrieben. Ne-
ben anderen deutschen Texten enthdlt die Handschrift auch eine ausfiihrliche Keller-
meisterei.!?

Zwischen diesen lokalen Sammlungen und den weit verbreiteten Lehrbiichern be-
steht ein sprachlicher Unterschied. Wéahrend die liberregional bekannten Verfasser nur
die Substanzen angeben, nennen die zumeist anonymen Rezeptsammler genaue Men-
gen- und Zeitangaben.

2. Die Rezepte

An dieser Stelle kann nur eine Einteilung der Rezepte nach Ziel und verwendeter Sub-
stanzgruppe vorgenommen werden.20

2.a Weinprobe

Die Héndler betrogen gerne ihre Kunden. So warnte Gottfried davor, dafl der Kaufer
vor dem Probieren Walniisse oder Kdse angeboten bekam. Hatte er davon gegessen,
schmeckte ihm aller Wein sii3. Héufig streckten die Héndler den Wein mit Wasser.
Burgundius lehrte Verfahren, um dies zu erkennen. Petrus de Crescentiis und Gottfried
libernahmen seine Angaben. Dabei sollte gestreckter Wein mit ungeldschtem Kalk zi-
schen. Man konne gestreckten Wein vom unverdiinnten unterscheiden konnen, wenn
man ihn in Ol tropfe. Und eine Birne, ein Apfel oder Tiere wie Zikaden oder Garnelen
schwdammen nur in ungestrecktem Wein.

Natiirlich wollte der Kunde auch wissen, ob der Wein haltbar war oder leicht um-
schlug. Geruch und Geschmack der Weinhefe wurden iiberpriift oder der Wein abge-
kocht und ebenfalls der Geschmack getestet. Wenn der Wein zwei bis drei Tage an der
Luft stehen gelassen werden konnte und dabei gut blieb, war er auch empfehlenswert.

2.b Weinverbesserung

Doch ein Grofiteil der Rezepte widmete sich der Weinverbesserung, teilweise kann
man auch geringschitzig ,,Panschen‘ sagen.

Das Versetzen mit Branntwein war ein hédufig geiibtes Verfahren, obwohl es viele
Stadtrite verboten hatten. Michael Puff von Schrick empfahl 1455 im »Biichlein von

17 Matthaus Schwarz, 1497-1574, Buchhalter bei Fugger.

18 Ulrich Schwarz d. A., gestorben 1478, Biirgermeister zu Augsburg.

19 Wolfenbiittel, cod. Guelf. 226 Extr., fol. 34r-45r. Auch Wolfenbiittel cod. Guelf. 31.3
Aug. 2° aus dem 16. Jahrhundert enthélt auf fol. 409-443v Zum Wein allerlay khiinsten.

20 Fundstellennachweise sieche Tabelle ,,Weinbehandlung™ bei KIEWISCH, Obstbau (wie
Anm. 10), S. 101-106.
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den gebrannten Wassern«:2! Auch wer trueben wein hat / geiift er branten wein darein
er wirt wider schoen. Fiir diese Verfahren gibt es kein antikes Vorbild, denn die Alko-
holdestillation wurde erst im 12. Jahrhundert in Mitteleuropa bekannt.22

Heute noch erlaubt ist die Zugabe von kohlensaurem Kalk und Bentonit. Neben
Kalk werden in den mittelalterlichen Rezeptarien auch Gips und Sand erwéhnt. Doch
im deutschen Sprachraum wird vor allem Mergel (terra alba, argilla, mergil, dachen)
angegeben. Besonders die lokalen Rezeptsammlungen erwéhnen diesen als Klarmittel.
Auch wurden hiufig Eiweill und Milch, teilweise sogar Mehl oder gebackenes Brot
zum Kliren verwendet. Kochsalz oder Alaun wurden dem Wein ebenfalls zugegeben.

Die Weinhefe von gutem Wein oder Weinbliiten, -laub oder Asche der Rebstocke
sollte schlechtem Wein zur Giite verhelfen. Dabei wurde die Waldrebe (Clematis vi-
talba) wie die Weinrebe verwendet. Doch setzte man auch regelrecht eine pflanzliche
Apotheke ein, um seinen Wein zu heilen. Beifull, Bohnenkraut, Eichenrinde, Fenchel,
Ingwer, Kornblumen, Leinsamen, Lorbeer, Pfeffer, Salbei und Wachholder waren Heil-
pflanzen, die auch in den Wein gegeben wurden. Die Rezepturen zur Weinbehandlung
unterschieden sich von denen der damaligen Humanmedizin lediglich dadurch, daf
keine oder ungenauere Mengenangaben gemacht wurden. Meist hingte man ein klei-
nes Leinensidckchen mit den Kriutern in das FaB und lief3 es einige Tage wirken. Be-
handelt wurden so Kahm, Schimmel und Faulnis oder das Umkippen des Weines. Oder
aber man versuchte auf diese Weise, preiswertem Wein den Geschmack von edleren
Sorten zu geben.

Gegen das Umkippen und Fiulnis wurde aber vor allem eine mechanische Be-
handlung empfohlen. Dazu gab es sogar einen speziellen Quirl.23 Sonst konnte man
auch den Wein von der Hefe abziehen oder umfassen.

Das Nachsiilen war natiirlich auch bekannt. Neben Rohrzucker, der damals noch
sehr teuer war und daher sparsam verwendet wurde, nahm man vor allem Honig, siile
Rosinen, SiiBholz, Datteln und eingekochten Siimost.

Doch war und ist die Grundlage fiir einen guten Wein, da3 die Fisser sauber sind.
Nur das »Opusculum« beschreibt, dafl die Weinfésser geschwefelt wurden. Gottfried
oder de Crescentiis empfahlen, die Fasser griindlich mit Salz- oder Essigwasser aus-
zuwaschen und dann mit Weihrauch oder mit alten Héuten auszurduchern. Gottfried
berichtete auch, daB} in Wiirzburg der Wein geharzt wurde. Er war jedoch ein Gegner
dieses Verfahrens, da es Augenschiden verursachen sollte.

SchlieBlich gab es auch einige Verfahren, die wohl dem frommen Glauben oder
dem Aberglauben zuzuordnen sind. Schrieb man ein Gebet auf das FaB3, sollte der
Wein darin nicht umschlagen. Eiserne Verschliisse am Fal3 schiitzten angeblich vor
Gewitterschiden.

21 Helmut ARNTZ: Weinbrenner. Die Geschichte vom Geist des Weines. Stuttgart 1975,
S. 98.

22 ARNTZ, Weinbrenner (wie Anm. 21), S. 214.

23 scrobula, spatulum foraminis plenum oder spatulum quadridentinum. Opusculum 3, 36,
§ 1, bei KIEWISCH, Obstbau (wie Anm. 10), S. 156.
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2.c Farben

Was machte der mittelalterliche Kellermeister, wenn Rotwein auf der Tafel gefragt
war, aber nur Weillwein im Keller lagerte? Er gab roten Saft von Maulbeeren oder Kir-
schen zu oder fiillte ihn in ein FaB, in dem vorher roter Wein gelagert war. Umgekehrt
entfarbte angeblich Bohnenmehl, Eiweill oder Asche von Reben mit weilen Trauben
den Rotwein. War der WeiBBwein etwas zu bla3 geraten, verhalf ihm Safran zur rechten
Farbe.

2.d Kunstwein

Aus Wasser und Honig, aus Trester und Hefen oder aus Rosinen wurde Kunstwein
hergestellt. In der » Geoponica« findet sich die Anleitung Quomodo citra uvam vinum
fiat.24 Cato, Plinius, Columella, Dioscurides und Galen berichteten iiber den Trester-
wein, griechisch devzrgpiov, lateinisch lora.25 Jedoch konnten in den untersuchten mit-
telalterlichen Schriften keine Rezepte dafiir gefunden werden. Doch mul3 auch weiter-
hin Kunstwein hergestellt worden sein. Nicolaus Bolard schrieb 1334 in seinem Obst-
baulehrbuch »De modo plantandi arbores«, da3 die Menschen in Flandern glaubten,
Wein wiirde aus Wasser und Gewiirzen gekocht.26

Vom Kunstwein mul3 der Klaret unterschieden werden, mit Gewiirzen und Honig
versetzter Wein. Rezepte dafiir finden sich in vielen mittelalterlichen Rezeptsammlun-
gen. Gehorten sie nicht zum eigentlichen Lehrbuchtext, so wurden sie von den Schrei-
bern oder Besitzern an das Textende angehingt, wie es bei Gottfrieds »Pelzbuch«
mehrfach der Fall ist.2’

2.e Essigherstellung

Essig war im Mittelalter laut Rezeptbiichern vor allem Weinessig, kaum Obstessig.
Der Wein wurde einfach bei hohen Temperaturen einige Tage offen stehen gelassen,
zum Beispiel von der Sonne oder durch heifle Steine erwérmt. Beschleunigen konnte
man den Prozell nach Meinung der mittelalterlichen Autoren, wenn man etwas Saures
zugab. Verwendet wurden Essig, unreife Friichte, Rettich oder Sauerampfer.

3. Der Mondkalender im Weinbau

Antike Autoren wie Cato, Columella, Plinius und Palladius waren der Meinung, dal3
zwischen Mondphasen und Pflanzenwachstum ein Zusammenhang bestiinde. Selbst
der sonst kritische Albertus Magnus glaubte, dal man zwar nicht die Wirkung der

24 Geoponica VII, 35, Sotio zugeschrieben. Nach Friedrich von BASSERMANN-JORDAN: Ge-
schichte des Weinbaus. 2. Aufl., Frankfurt a. M. 1923, Bd. 2, S. 612.

25 BASSERMANN-JORDAN, Geschichte (wie Anm. 24), Bd. 2, S. 614.

26 Bolard 1, 2, bei KIEWISCH, Obstbau (wie Anm. 10), S. 170.

27 Zum Beispiel in clm 27006, fol. 209rb, und Oxford Ms Ashmole 1471, fol. 142vb.
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Sterne auf das Pflanzenwachstum beachten miisse, jedoch wiirden ihre Kréfte durch
die Konjunktion mit dem auf- und absteigenden Mond wirksam.28

Der Mond hat einen Zyklus von 28 Tagen. Er wandelt seine Gestalt zwischen
Neumond (interlunium), zuanehmendem Mond (luna crescente), Vollmond (pleniluni-
um) und abnehmendem Mond (luna decrescente). Bei seinem Umlauf zieht der Mond
an den zwolf Regionen des Tierkreises vorbei.

Die Beachtung des Mondstandes vor den Tierkreiszeichen scheint aus griechi-
schen Quellen zu stammen, denn die mittelalterlichen Autoren beriefen sich auf die
greci. Bolard bezeichnete dieses Wissen als wenig verbreitet. Fiir Fachleute gebe er
den Mondstand vor dem Tierkreis an, fiir Laien reiche jedoch die Beachtung der
Mondphasen.29

Zunehmender Mond wurde mit Wachstum verkniipft, abnehmender mit Ernte und
Riickschnitt. So soll der bei zunehmendem Mond gelesene Wein weniger haltbar sein
als der, welcher bei abnehmendem Mond geerntet wurde.3°

Zum Umfassen empfehlen die Autoren einhellig abnehmenden Mond oder besser
Neumond, wobei sich der Zeitraum bis ein oder zwei Tage nach Neumond ausdehnen
darf. Wiirde er dagegen bei Vollmond umgefalt, so soll er zu Essig umschlagen.3!
Auch eine Finsternis sei unglinstig.3?

4. Tegernsee und der Traminer Wein

Die Besonderheiten des Tegernseer Weinbaues spiegeln sich im »Opusculum« wider.
Aus dem Kloster Tegernsee kamen beriihmte Rebsorten, welche die Monche bis hoch
in den Norden und den Osten versandten.33 Dies wurde durch auswértige Weingarten
in Niederdsterreich und in Siidtirol ermdglicht. Beim Alberbaum in Bozen besall Te-
gernsee groBere Weingiiter34 und ebenso in Oberplanitzing35 nahe Kaltern bzw. Tramin.

28 Albertus MAGNUS: De vegetabilibus libri 7, 1, 9, 70. Benutzte Textedition: Ernst MEYER,
Karl JESSEN (Hgg.): Albertus Magnus ex ordine praedicatorum: De vegetabilibus libri
VI, historiae naturalis pars XVIII. Berlin 1867.

29 Bolard 1, 1, bei KIEWISCH, Obstbau (wie Anm. 10), S. 169.

30 De Crescentiis 4, 22 und nach ihm das Opusculum 3, 28; bei KIEWISCH, Obstbau (wie
Anm. 10), S. 153.

31 Burgundius 15, de Crescentiis 4, 35, Gottfried A 56, Opusculum 3, 28.

32 Gottfried A 56, angeblich nach Socrates. EIS, Pelzbuch (wie Anm. 8), S. 139.

33 Claudia FISCHER/Reinold FISCHER: Geheimnisse der Klostergérten. Miinchen 1991, S. 163.
Hermann Fischer nennt Trebnitz (in Niederschlesien), das seine Reben aus Tegernsee be-
kam. Hermann FISCHER: Mittelalterliche Pflanzenkunde. Miinchen 1929, Reprint Hildes-
heim 1967, S. 142 und 157.

34 Nach dem Tiroler Urkundenbuch 488, bei: Karl Theodor HOENIGER: Bozen und seine Kir-
chen. In: Die Brennerstrae. Deutscher Schicksalsweg von Innsbruck nach Bozen. (Jahr-
buch des Siidtiroler Kulturinstitutes, 1) Bozen 1961, S. 332.

35 Friedrich MERZBACHER: Tegernsee und der Siidtiroler Wein im ausgehenden Spétmittel-
alter. In: Wirtschaft und Gesellschaft. (Tiroler Wirtschaftsstudien, Bd. 17, zugleich Fest-
schrift fiir Ferdinand Ulmer) Innsbruck 1963, S. 200.
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Sogar die Kirche von Tramin war Quirin, dem Tegernseer Patron, geweiht.3¢ Tegernsee
bekam den Zinswein und der Tegernseer Abt die Halfte der Einkiinfte aus den Besit-
zungen.3’

Die Verwalter dieser auswartigen Gliter waren meist Laien.3® Fiir die Arbeiten vor
Ort waren die Tegernseer Mdnche auch nicht zustindig. Uber die Arbeitsabliufe im
Weinberg findet sich daher nur eine kurze Notiz aus dem 15. Jahrhundert im Innende-
ckel eines Tegernseer Saalbuches.3?

Der Tegernseer Kellermeister hatte auch nur indirekten EinfluB auf die Qualitét
der Zinsweine. Daher wurde der Verwalter besonders ermahnt, darauf zu achten40:
Auch das sy vns nit daruntter miischen schlafen, heiimisch vnd puntwein aus anderen
weingarten. Sunder gueten lagrein wein, als in iren lehenbriefen geschriben stet.

Die Weine in Siidtirol wurden nach ihren Lagen unterschieden:*! Nota: Lauacher
wein sein winter wein, nit summer wein. Planitzer sein guet summer wein [...] wie wol
sy nit als gesunt sein als die wein, die man albey schon fullet. Das sein vnser Linacher
wein. Die Tegernseer schitzten Lagrein oder deutsche Trauben, Vernatsch und Mus-
kateller am meisten. Gschlofene oder welsche Trauben, Verdolen, Heunisch, Madru-
schen und Pfeffertraube waren weniger geschitzte Sorten.42

In Bayern wurde der Etschwein im Gegensatz zum Osterwein aus Osterreich ver-
steuert.43 Tegernsee durfte jéhrlich bis Martini (11. November) 12 Fuder Wein zollfrei
tiber den Brenner ausfithren.44 So wurden die Lehensleute angewiesen, den Zinswein
bis zum Vorabend des Martinstages abzuliefern.*> Zum Transport per Karren und
Schiff hatte Tegernsee — wie auch andere bayrische Stifte — grundhdrige Giiter entlang
der Wegstrecke verpflichtet.46

36 Marx Sittich von WOLKENSTEIN: Landesbeschreibung von Siidtirol, verfait um 1600.
Erstmals aus den Handschriften herausgegeben von einer Arbeitsgemeinschaft von Inns-
brucker Historikern (Schlern-Schriften Bd. 34), Innsbruck 1936, S. 137.

37 Max von FREYBERG: Aelteste Geschichte von Tegernsee. Miinchen 1822, S. 151.

38 FREYBERG, Geschichte (wie Anm. 37), S. 146.

39 Hauptstaatsarchiv Miinchen, Kloster-Lit. Tegernsee Nr. 164: Saalbuch des Klosters Te-
gernsee, Besitzungen in Tirol [...] lber landwirtschaftliche Bestimmungen, Instruktionen
iiber die Behandlung von Wein. Aus den Jahren 1492, 1498, 1520. Der erste Teil (ediert
bei MERZBACHER, Tegernsee (wie Anm. 35), S. 204) listet die Arbeiten fiir ,,die Weinreben
an der Etsch® auf, der zweite (unedierte) Teil die Arbeiten fiir ,,die Weinreben in Oster-
reich®.

40 Hauptstaatsarchiv Miinchen, Kloster-Lit. Tegernsee Nr. 164, fol. 1v, Punkt 11 der Auflis-
tung von Vorschriften.

41 Hauptstaatsarchiv Miinchen, Kloster-Lit. Tegernsee Nr. 164, fol. 2r. Siche auch MERZBA-
CHER, Tegernsee (wie Anm. 35), S. 204.

42 MERZBACHER, Tegernsee (wie Anm. 35), S. 205.

43 Otto STOLZ: Geschichte des Zollwesens, Verkehrs und Handels in Tirol und Vorarlberg
von den Anfangen bis ins 20. Jahrhundert. (Schlern Schriften 108) Innsbruck 1953, S. 74f.

44 STOLZ, Geschichte (wie Anm. 43), S. 74 f. Zu den Zollfreiheiten von Tegernsee siche
auch MERZBACHER, Tegernsee (wie Anm. 35), S. 208f.

45 MERZBACHER, Tegernsee (wie Anm. 35), S. 208.

46 MERZBACHER, Tegernsee (wie Anm. 35), S. 241 und 212.
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Im Kloster selbst fand nur die Weinbehandlung in gré8erem Umfang statt. Dabei
gab es speziell fiir den Traminer Wein eine besondere Behandlungsmethode, wie das
»Opusculum« angibt. Der Text ist so ausfiihrlich und gleichzeitig verwirrend umstiand-
lich geschrieben, daf3 hier nur eine Kostprobe gegeben werden kann:47

Ziehe zuerst aus dem Fasse des zu kldrenden Weines ungefihr das Viertel eines
Kruges ab. Dann senke durch die Offnung des Fasses einen Riihrldffel, der voller Li-
cher ist und bis auf den Boden des Fasses reicht und oben so iiber die Offnung hinaus-
ragt, daf3 er gut mit der Hand gehalten werden kann. Und so bewege den Wein mit
dem Riihrléffel kriftig und ununterbrochen iiberall wenigstens eine Stunde lang. In-
zwischen schlage man frische Eier, und zwar das Eiweifs und den Dotter, in einem Ge-
faf3 mit einem kleinen Besen oder einem vierzinkigen Riihridffel so lange, bis sie sich
in Schaum verwandeln oder bis das Gefdf3, in dem sie geschlagen werden, mit ihrem
Schaum gefiillt ist und ihre ganze Klebrigkeit sich aufgelost hat. Dann seihe man sie
mit einem sauberen Leintuch ab. Danach gebe man zu den genannten Eiern zwei Miin-
chener Maf; des zu klirenden Weines und vermische sie mit einem Riihrloffel, damit
sie sich miteinander verbinden. Hierauf schiitte man sie abwechselnd zehnmal hoch
herab und heftig aus dem einen Gefdf3 in ein anderes, nachdem man ein drittes gerdu-
miges und ldngliches Gefdf} daruntergestellt hat.

In diesem Stil erklart der Autor weiter, wie nacheinander insgesamt die halbe Menge
des Weins mit der Eimasse aufgeschaumt und schlief8lich alles miteinander vermischt
wird. Der Wein mit Ei wird ins FaB3 zuriickgefiillt, mit einem Holzhammer entschiumt,
und das FaBl mit Wasser vollstindig aufgefiillt. Dann folgt eine besondere Schutzmal-
nahme: Und streue ein wenig geweihtes Salz durch die Offnung des Fasses und schlie-
J3e es mit einem Getreidehalm in Form eines Kreuzes und mit einem Grasbiischel, da-
mit der Wein nicht durch das Eindringen des Teufels getriibt werde.

Doch muB3 der Traminer Wein laut Autor nochmals behandelt werden. Mergel (bay-
erisch: Dachen) wird in Wasser acht bis vierzehn Tage lang gereinigt und schlieflich
in dhnlicher Prozedur wie oben besagtem Wein beigemischt.

Bei Gottfried lautet das entsprechende Rezept fiir die Eiermischung nach der deut-
schen Version A:*8 Nu tun si eyn andirs, wen der wyn gar seygir ist vnd vortorbin, das
ich, Gotfrid, han vorsucht selbe czu Banonie an dem wyne, der do was wurdin bleychir
varbe vnde trube. Jch nam das wize von xiiij eygirn vnd sluc di gar wol czu clare vnd
mischte is mit dem wyne, vs dem vase gelozin gar wol, vnd goz den wyn widir in. Der
wyn des wassis wart widir clar vad quam czu ym selbir.

Der Text im »Opusculum« klingt wie ein Protokoll nach Augenzeugenbericht. Der
Autor konnte der Géartner oder Apotheker des Klosters gewesen sein, fachkundig in der
Kellerei war er wohl nicht.

Nach dem Rezept merkt er verschiedene Rezeptvarianten mit gednderten Mengen
oder Zeiten an. Interessant ist folgende Variante, fiir die in anderen Rezeptsammlun-

47 Opusculum, 3, 36, § 1. Deutscher Text nach Alois HEB/Hans RAMISCH: Das ,,Biichlein
iiber das Pflanzen von Bédumen® des Tegernseer Abtes Konrad Ayrinschmalz vom Jahr
1479. In: Beitrige zur altbayerischen Kirchengeschichte 38 (1989), S. 155-157.

48 Gottfried A 60, nach EIS, Pelzbuch (wie Anm. 8), S. 141.
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gen keine Entsprechung gefunden werden konnte:4° Ein anderer Tiiftler machte wegen
der Verschiedenheit der Weine folgendes Experiment, bevor er die Mischung dem zu
kldrenden Wein beigab: Er schopfte von diesem Wein in drei oder vier Gléiser und fiig-
te jedem Glas eine besondere Mischung hinzu, indem er ausprobierte, welche ihm bes-
ser entsprach. Mit dieser verbesserte er den ganzen Wein des Fasses.

Der lange Transportweg von Tramin nach Tegernsee sollte die Arbeit des Keller-
meisters erleichtern:30 Ein anderer meinte, wenn der Wein sofort nach der Einfiillung
auf einem Wagen tiber viele Meilen gefahren wird und ihm, wenn er noch ermiidet ist,
die Mischung beigegeben wird, so nimmt er sie leichter an.

Im Kloster wurde der neue Wein Weihnachten vom Cellerar ausgeschenkt.5! Da-
bei brauchte das Kloster nicht nur Mef3- und Tafelwein. Auch in der Kiiche war der
Weinverbrauch erheblich. Von Milchspeisen und Bratépfeln bis hin zu Fischgerichten
wurde alles mit Wein gekocht. So traten manchmal Engpésse auf. Daher sollten Wein
oder Met den Besuchern nur dann ausgeschenkt werden, wenn geniigend im Keller la-
gern wiirde.52 So ist es vielleicht auch zu erkldren, daB Walther von der Vogelweide
im 12. Jahrhundert die Gastfreundschaft des Klosters Tegernsee tadeln konnte: Man
hitte ihm keinen Wein gereicht.53

49 Opusculum 3, 36, § 6. Deutsch nach HEB/RAMISCH, Biichlein (wie Anm. 47), S. 159, wo-
bei abweichende Lesarten von KIEWISCH, Obstbau (wie Anm. 10), S. 156-157 eingefiigt
wurden.

50 Opusculum 3, 36, §8. Deutsch nach HEB/RAMISCH, Biichlein (wie Anm. 47), S. 159.

51 Anton BIRLINGER: Kalender und Kochbiichlein aus Tegernsee. In: Germania 9 (1864),
S. 192-207.

52 FREYBERG, Geschichte (wie Anm. 37), S. 208.

53 Simon GEIGER: Kloster Tegernsee — Ein Kulturbild. Miinchen 1936, S. 62.



