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zum Wandel der bduerlichen Schnaps-
produktion im nérdlichen Hausruckviertel

Ein Lokalaugenschein im Bezirk Eferding

Von
Elisabeth
Kreuzwieser

Is Grundlage fiir diese, im kleinen Rahmen
A durchgefiihrte Feldforschung dienten die

Blétter 26 und 27 der zweiten Lieferung
(1965) im Osterreichischen Volkskundeatlas (OVA).
Sie behandeln das Thema ,Haustrunk — Schnaps-
herstellung im bduerlichen Haushalt®, Ziel der
Auseinandersetzung war eine Nacherhebung und
Uberpriifung der auf den OVA-Karten vermerkten
und nun mehr als 40 Jahre alten Ergebnisse einer
Fragebogenerhebung. Diesbeziiglich wurden in
den Jahren 1956/57 Formulare an alle Gsterreichi-
schen Schulen gesandt, die vor allem auf quanti-
tativer Ebene ein umfangreiches Bild Gber die
Verbreitung der verschiedenen Schnapsarten ent-
stehen lieBen.
Der zentrale Fokus der neuerlichen Auseinander-
setzung sollte aber auf den Wandel der Arbeit ge-
richtet sein, der sich seit den ersten Erhebungen
in den 1950er-Jahren vollzogen hat, und welcher
iiber die quantitative Studie nicht erhoben werden
konnte. Ausgehend von den Karten und vom zu-
geharigen Kommentar wurden nun Gespriache mit
Gewihrspersonen aus nebeneinander liegenden
Schulorten des Bezirkes Eferding gefiihrt. Durch
diese Feldforschung sollte ein qualitativ genaueres
Bild zur bauerlichen Schnapsproduktion und deren
Wandel entstehen.
Die Gewédhrspersonen der aktuellen Erhebung
stammten aus folgenden Orten: Aschach, Hartkir-
chen, Hilkering und MuBbach/Oed in Bergen.

Regionale Schnapsarten

Das Bundesland Oberdsterreich zihlt zu den
Zentren der Obstmosterzeugung', und einer der
Mittelpunkte der frithen Mostgewinnung soll - so
Roman Sandgruber - der Raum um Aschach an
der Donau gewesen sein.” Bekanntlich richtet sich
die Art der produzierten Schnipse nach den Roh-
stoffen, die in der jeweiligen Gegend vorkommen.
Laut Volkskundeatlas sollen in der Region um
Eferding in den 50er-Jahren vorwiegend Obst-
schnaps, Getreide-(Roggen)schnaps, Zwetschken-
und Kirschenschnaps gebrannt worden sein.
Mostschnaps hingegen wird dort nicht explizit
genannt. Ein Grund fiir das Ausbrennen des Mosts
war aber, dass den alten Brennkesseln ein Riihr-
werk oder Wasserbad fehlite, welches im Allgemei-
nen das Anbrennen der Maische verhinderte.

Nun wurde — und dies bestitigten die Gewahrs-
personen - der eher trockenen Maische aus Apfel,
Birmen oder Zwetschken Most beigemengt bzw.
tiberhaupt n ur Most ausgebrannt, um ein An-
brennen der Maische zu vermeiden. Auf die Frage
an die Schnapsbrenner nach den gebrannten Roh-
stoffen wird der Most immer als einer der ersten
genannt:

«In dera Gegend is hauptsdchlich Most brennt
wordn. Und waun net, daun hauptséichlich Obst,
des wos ma mit Most verdiinnt hom. Rein hom
ma frither net brennt.*?

' Sandgruber, Roman:
BittersiiBe Geniisse, Kultur-
geschichte der Genussmittel,
Wien 1986, S. 32,

Ebenda, S, 184,

Heute ist man allerdings vom Mischbrand zum
sortenreinen Brand iibergegangen. Genannt wird
zwar immer noch Most, der jedoch in kleineren
Mengen verarbeitet wird, und oft nur, um ihn im
folgenden Jahr, wenn die Fasser wieder gebraucht
werden, nicht ausschiitten zu miissen; weiters
nennen die Gewihrspersonen den Brand aus
Apfeln, Biren, Zwetschken und ,KriecherIn®.

Der im Atlas verzeichnete Schnaps aus Getreide
wird in der Eferdinger Gegend nicht mehr erzeugt.
Die Schnapshrenner verwiesen aber ins nahe
Miihlviertel auf der gegentiberliegenden Donau-
seite, wo durchaus noch Korn gebrannt wird.

“Interview V; Hilkering,

Helmut L.

Erzeugung von Obstschnaps und Obstmostschnaps
(Ausschnitt Oberisterreich), aus: Osterreichischer
Volkskundeatlas, zweite Lieferung 1965
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Schnapsherstellung im bauerlichen Haushalt (Ausschnitt Oberbsterreich), aus Osterreichischer Volkskundeatlas, zweite Lieferung 1965

Arbeit im Wandel

Die schon kurz erwihnten, fiir Oberdsterreich
typischen, gemauerten Brennkessel, die meist im
Vorhaus oder in der Futterkiiche Giblich waren’,
brachten einen enormen Arbeitsaufwand mit sich.
Um beispielsweise den Kessel mit der Maische in
den Ofen hinein- oder herauszuheben, war die
Hilfe einer zweiten Person unumganglich. Der
Kessel war auBerdem rundherum mit Lehm abzu-
dichten, um eine méglichst gleichmiBige und an-
dauernde Hitze zu erzielen. Fithrt man sich dieses
Bild vor Augen, kann man sich gut vorstellen, dass
es sich beim Schnapsbrennen um eine anstrengen-
de und schmutzige Angelegenheit gehandelt hat.
Die Bauern selbst, die frither noch Tag und Nacht
durchbrannten, standen in ihrem Aussehen oft
einem Rauchfangkehrer in nichts nach. Auch Anna
Sch. aus Aschach weiB davon zu berichten:

»Bei uns is jo in da Kuchl brennt worden, de
gaunze Kuchl is ausgramt worden. De gaunze
Wochn san do olle aus- und eingaunga, ois woar
rabenschwarz. Da Opa woar am Schluss wie ein
Rauchfangkehrer, des gaunze Gsicht woar
schwarz, des gaunze Gwaund. Is eh kloar, do
hots aussagraucht und aussagnebelt ois wiar.™*
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In einer ,Belehrung fiir Hausbrandberechtigte” ist
unter Punkt 5 Folgendes vermerkt: ,Die vergore-
nen Rohstoffe [Maische] miissen in einem Zug
abgebrannt werden. Die Abtriebe haben hinterein-
ander Tag und Nacht [mit Ausnahme von Sonn-
und Feiertagen] zu erfolgen.*®

Benebelt vor Anstrengung und von den geistigen
Geriichen, die durchs Haus zogen, konnte es
manchmal passieren, dass der Brenner neben der
Arbeit einschlief und dies sollte, dies durfte in kei-
nem Fall passieren. So war es denn auch immer
gut, wenn - und frither ist dies durchaus noch
{iblich gewesen - Leute aus der Nachbarschaft
kamen, um Gesellschaft zu leisten. Wahrend der
~Schnapsbrennwoche” waren standig andere Dorf-
leute im Haus, sei es um zu kosten, zu tratschen,
um Karten zu spielen, oder aber auch nur um dem
Brenner die Zeit zu vertreiben, damit dessen Ein-
schlafen verhindert wurde. Heute klagen Schnaps-
brenner um diesen, im Laufe der Zeit verloren-
gegangenen, kommunikativen Aspekt ihrer Arbeit.
So erzihlte ein Gewihrsmann aus MuBbach {iber
néchtliche Besucher:

.Schnapskosten und Koartnspiin. Do vergeht die
Zeit a weng, jo sowieso. Uberhaupt bei der

* Kretschmer, Ingrid:
Haustrunk - Schnaps-
herstellung im bduer-
lichen Haushalt, in:
Wolfram, Richard (Hg.):
Osterreichischer Volks-
kundeatlas. Kommentar.
Wien 1965, 5. 6.

* Interview 111, Aschach,
Anna Sch.

* Bei dieser ,Belehrung”
handelt es sich um die
Kopie eines Musters von
JBestimmungen {iber
die Herstellung von
manopolabgabefreiem
Branntwein Fiir den
Hausbedarf, Abschn. V,
Ziff, 3.", welche laut
einer Gewihrsperson
etwa in den 60er-Jahres
an die Hausbrand-
berechtigten abgegeben
worden war. Leider ist
es nicht gelungen, die
genaue Quelle ausfindic

zu machen.



Nocht, waun der a Nocht hot durchbrenna
miassn. Der warad jo schlofad worden. Waun
wer do is, daun redt er a weng und daun wird er
net schlofad. Wia beim Nochbarn Franz amoi,
wia da Schnaps aussegrunna is bei da Haustiir.
Beim Leitern, stell dir das amoi vor.*’

Gegenwirtig wiirden die Nachbarn nicht mehr so
zusammenkommen, bestitigt die Gewédhrsperson.
Die Geselligkeit, die damals noch maBgeblicher
Bestandteil der Arbeit war, kommt kaum mehr zu-
stande.

«Wia aft is da Nachbar aufigaunga noch 'm Fei-
erabend, auf d’ Sunbank oder auf d' Feichtabank
wia s" gsogt hom. Zaumgsitzt und an Kruag voll
Most ghobt und a Stamperl Schnaps. Des gibt 's
Jjo heit ois nimma. De sitzn se zum Fernseher auf
d' Nocht zum ,Osterreich Bild' oder sonst wos.
Durch des is vii verloren gaunga in der Bezie-
hung."*

Eine weitere arbeitsaufwandige Tatigkeit im Zu-
sammenhang mit dem Schnapsbrennen war die
Organisation der Kiihlung, da es friiher keinen
Strom und auch kein FlieBwasser im Haus gab.
Aus diesem Grund haben sich die Brenner die
natiirlichen Bedingungen zunutze gemacht: Es
kommt also nicht von ungefahr, dass im Winter, in
der kiltesten Jahreszeit, gebrannt wird, Einerseits
hat man hier am ehesten Zeit und MuBe, da keine
Feldarbeit méglich ist, andererseits bietet der Win-
ter Schnee und Eis — ein ideales Mittel zur Kiih-
lung des Destillats. Um welch aufwindige Arbeit
es sich dabei gehandelt hat, erzdhlt Friedrich L.:

«Wir hom do friiher immer so an Wasserbottich
ghobt und hom friiher am Olbergerteich Eis
gehackt, des Eis hoamgfiat, mit am Wagen, mit
dem Traktor und wir hom do vor der Haustiir so
an Riesenberg Eis liegen ghobt. Do hom ma daun
a d’ Eisplatten a weng zhaut und hom des ins
Wasserbad geben, zum Abkiihlen vom Wasser.
Jo, des woar frither schon wesentlich aufwdndi-
ger.""

Diese Art der Kiithlung wurde in der Gegend rund
um Hartkirchen generell angewendet, doch es gab
auch andere Maglichkeiten. Héuser, die giinstig
an einer Quelle lagen, leiteten das frische Wasser
mit einem Schlauch direkt ins Haus und in das
KiihigefaB. Dies bedeutete eine enorme Arbeits-
ersparnis.”” Die heutige, moderne Methode, bei
welcher das FlieBwasser direkt an den Kiihler an-
geschlossen ist, ldsst sich einfach regulieren, um

damit eine unniitze Wasserverschwendung relativ
in Grenzen zu halten.

Ungefahr seit den 70er-Jahren haben die alten
Brennkessel endgtiltig ausgedient und sind von
modernen Brennanlagen mit Kippvorrichtung oder
Ablasshahn fiir die Maische abgelést worden. Da
es sich bei diesen um sehr komplexe und teure
Geritschaften handelt, haben sich die Bauern in
der Hartkirchner Region zu Brennereigemeinschaf-
ten zusammengeschlossen. Meist teilen sich etwa
fnf bis sechs Bentitzer ein Brenngerit.

Das Schnapsbrennen galt und gilt, wie sich gene-
rell zeigt, als typisch ménnlicher Arbeitsvorgang.
Dies mag vielleicht an der duBerst anstrengenden
und arbeitsintensiven Titigkeit liegen, denn Frau-
en sind hichstens an der Ernte des Obstes fiir die
Maische beteiligt oder leisten Hilfe bei der Reini-
gung des Brenngerits. Wo Frauen aber durchaus
Anteil nehmen, bzw. wo es sich um einen rein
weiblichen Arbeitsbereich handelt, ist die Weiter-
verarbeitung des Schnapses, wie etwa das Anset-
zen von Likoren,

»Jo, so Ansatzschnipse hot ma jedes Joar
gmocht. Oiso ma hot an NuBigeist gmocht,
Weichsel und Holler. De Zubereitung hot mei
Mutter gwiBt, sie hot 'n a immer selber gmocht,
des woaB i net so genau. Des woar eher da Oar-
beitsbereich von de Frauen, de hom hoit eanare
Rezepte ghobt und de homs do verwirklicht.*"

Fragt man nun die Schnapsbrenner, was ihre

Griinde und Motivationen sind, sich dieser doch

immer noch sehr arbeitsintensiven Aufgabe zu

widmen, so erhdlt man durchwegs die Antwort, es

handle sich dabei um ein Hobby. Von wirtschaft-

lichen Rentabilitatsgriinden mag keine Rede sein,

dazu ist der Arbeitsaufwand im Gegensatz zur

hergestellten Menge Schnaps zu groB. Jedoch ist

jeder Produzent stolz auf sein Produkt, allein

schon dann, wenn es einen guten Absatz findet.

Wird der ,edle Tropfen® von den Konsumenten

gern getrunken, gekauft und gelobt, so bedeutet

diese positive Riickmeldung fiir den Hersteller

durchaus Ansporn, die Qualitéit seines Destillates

weiterhin zu verbessern und/oder auch neue

Sorten auszutesten. Dies mag vielleicht u. a. ein

Grund mehr fiir die Umstellung auf sortenreine

Brinde sein.

Der Landwirt, der zu allem, was er produziert, was  interview 1V, MuBbach,

seiner Hand und Arbeit entwéchst, gewissermaBen Gustav 0.

eine Beziehung aufbaut, erleidet personlichen

Verlust, wenn etwas verdirbt oder misslingt. Der  Gustav 0.

Bauer, der ein Jahr hindurch fiir sein Obst sorgt,  *Interview 1I, Hartkirchen,
Friedrich L.

" Interview 1V, MuBbach,

" Interview V, Hilkering,
Helmut L.
" Interview 1, Hartkirchen,

Stefan K.



Schnapshrennen in der
Barockzeit.
Quelle Internet,

ohne nihere Angabe

es pflegt, bis die Friichte im Herbst reif am Baum
hdngen, will auch dafiir sorgen, dass diese Pro-
dukte dementsprechend Verwendung finden. Gibt
es aber nun keine oder zu wenige Absatzmdglich-
keiten hierfiir, ist es naheliegend, das Obst zumin-
dest so zu verwerten, dass es nicht verfaulen
muss. Unter diesem Aspekt ldsst sich das Schnaps-
brennen auch als Mdglichkeit der Konservierung
betrachten. Der Most des alten Jahres, der sonst
hétte ausgeschiittet werden miissen, wird so noch
zu Schnaps, haltbar bzw. nutzbar gemacht und
auf diese Weise gewissermaBen veredelt.

Schnapsbrennen -
eine fachmannische Tatigkeit?

Die Kunst, einen edlen Brand zu erzeugen, ver-
langt vom Brenner viel Fachwissen. Es ist notig,
ein gewisses Gefiihl fiir Hitze und fiir Zeit zu
entwickeln. Zuviel Hitze kann bedeuten, dass die
Maische anbrennt, was Qualitdt und Geschmack
des Schnapses bis zur Unverwertbarkeit mindern
kann. Schnépse, die Eigenschaften aufweisen wie
iblen Geruch, faulige-brackige Diifte oder Essig-
stich, gehdren eigentlich entsorgt. Die Ursachen
fiir solche gravierenden Schnapsfehler finden sich
in allen Stufen der Erzeugung: Verdorbenes Obst
und damit verbundene Fehlgarungen, fehlerhafte
Garfithrung, unzureichende Destillieranlagen,
schlechte Vor- und Nachlaufabtrennung, falsche

Sparsamkeit (Geiz bzw. Gewinnsucht) erhdhen
zwar die Ausbeute, zerstiren aber die Qualitdt."” Es
ist demnach umfangreiche Erfahrung notwendig,
um ein Produkt von hoher Qualitdt zu erzeugen.
Vieles Wissen um die Schnapsbrennerei stammt
aus der Uberlieferung - die Methoden werden von
den Eltern zum Sohn weitergegeben, der durch-
wegs schon als kleiner Bub der Schnapsproduktion
beiwohnte und dem Vater zur Hand ging -, dem
eigenen Erfahrungsschatz und aus dem Erfah-
rungsaustausch mit anderen Brennern. Bei vielen
Erzeugern beliebt sei, so erzdhlt Friedrich L., die
alljahrliche Schnapsbrennermesse in Bad Klein-
kirchheim (Kamten), wo erfahrene Schnapsbrenner
ihre Produkte vorstellen und diese zu Verkostung
und Verkauf anbieten. ,Dies ist ein idealer Ort,
um die unterschiedlichsten Ideen und Erfahrun-
gen auszutauschen”, meint er.

Der zur Zeit allenthalben bemerkbare Wieder-Auf-
schwung der qualitativen — nicht quantitativen -
Schnapsbrennerei' ist auch an der fachspezifi-
schen Literatur abzulesen. In den 1990er-Jahren
kamen viel mehr einschldagige Anleitungen zum
WSelbstgebrannten” auf den Markt, als vergleichs-
weise in den vorhergegangenen Jahrzehnten.

Es fiel auf, dass vor allem diejenigen Brenner, die
sehr groBen Wert auf Qualitdt legen, ihr eigenes
Wissen zusétzlich mit Fachliteratur anreichern,
wihrend andere - die nur aus dem Grund bren-
nen, um ihr Obst zu verwerten - sich mit dem
tiberlieferten Wissen und der eigenen Erfahrung
begniigen.

Wandel der Konsumgewohnheiten

In den 50er-Jahren war der Schnapskonsum men-
genmiBig vergleichsweise héher als heute. Am
Beispiel der Gemeinde Hartkirchen gelang es,
hierfiir konkrete Zahlen zu erhalten. So gab es
hier im Jahre 1956 422 landwirtschaftliche Betrie-
be (Erhebung OVA), 1995, also etwa 40 Jahre
spater, war diese Zahl bereits auf 334 Betriebe"
gesunken. Wie die Gewdhrsleute versicherten,
wurde damals in nahezu jedem Haus, das {iber
Obstbdume verfigte, Schnaps gebrannt.”™

Uber gegenwartige Zahlen erteilte die zustindige
Verbrauchsteuerstelle des Hauptzollamtes in Linz
bereitwillig Auskunft.

Im Jahr 1998 waren in Hartkirchen 276 landwirt-
schaftliche Betriebe brennberechtigt. Davon haben
nur 126 von diesem Recht Gebrauch gemacht.
Wie stark nun die Zahl der tatsdchlichen Brenn-
vorgdnge auch von der dkologischen Lage abhin-
gig ist, davon zeugt eines der vergangenen Jahre,
in welchem nur 65 Betriebe Schnaps gebrannt
haben. Die Bauern bezeichneten dieses generell
als schlechtes Emtejahr. Wetterschwankungen und

" Vgl.: Golles, Alois:
Edelbrinde. Erzeugung,
Verkostung, Beurtei-
lung. Graz 1998, 5. 109.
"' Dazu noch genauer
weiter unten,

" Auskunft: Gemeinde-
amt Hartkirchen.

" Genaue Zahlen aus
den 1950er-Jahren
lassen sich nicht mehr
eruieren, da Aufzeich-
nungen tiber die melde-
pflichtigen Abfindungs-
brenner vom Finanzamt
nur 7 Jahre aufgehoben

werden.



Umwelteinfliisse iiben also durchaus Einfluss auf
die Brennvorgénge in den jeweiligen Regionen
aus,

Da der Schnaps aufgrund seiner Hochprozentigkeit
fiir eine instrumentale Form des Trinkens, das
heift als reiner Durstldscher, nicht geeignet ist,
scheint es nicht uninteressant, auch auf die An-
lasse des Schnapstrinkens kurz einzugehen, bzw.
auch darauf, wozu er anderweitig Verwendung
fand und findet. Laut den durchgefiihrten Befra-
gungen spielte der Schnapskonsum im bauerlichen
Arbeitsalltag eine wichtige Rolle. Bei der Feldarbeit
oder beim Maschinendrusch wurde zwei- bis drei-
mal téglich eine Schnapsflasche durchgereicht,
man genehmigte sich zwischendurch einen tiefen
Schluck, ,um den Staub zu vertilgen*'™ und
abends nach der Suppe gehérte das tigliche
Stamperl zur Mahlzeit ,wie das Amen im Gebet".
Der Schnaps fungierte als billiger Kalorientréger,
war doch die Kost wochentags meist karg.

Eine jahreszeitliche Gebundenheit ldsst sich in
diesem Sinne nicht feststellen, auch von einer
solchen an bestimmte Festtermine wissen die Ge-
wahrsleute nichts zu berichten. Dass jedoch in den
kalten Monaten mehr Schnaps konsumiert wurde
und wird, liegt in der wohltuend warmenden Wir-
kung begriindet, die man dem Hochprozentigen
zuerkennen muss. So verwendet man im Winter
vor allem Obstschnaps aus gebranntem Most als
Zusatz fiir Tee. Auch beim EisstockschieBen darf
der mit Schnaps gefiillte Flachmann nicht fehlen.
Kommt Besuch ins Haus, so ist es immer noch
tiblich, ein gemeinsames BegriiBungsstamperl zu
trinken oder zumindest anzubieten. Bedingt durch
eine staatlich vorgeschriebene Promillegrenze beim
Autofahren und verschirfte polizeiliche Kontrollen
kam es vor allem in den letzten Jahren zu abneh-
menden Konsumgewohnheiten, was teilweise von
den Schnapsbrennern beklagt wird. Auf die Frage,
ob frither mehr Schnaps getrunken worden sei als
heute, antwortete Gustay 0.:

WFrither? Is eh kloar! Weit mehr. Heit tringans
koan Schnaps mehr, weil waunst a Stamperl
trinkst, host eh schon boid 0,5 Promille, Friiher
san jo olle a z' FuaB gaunga vor 40/50 Joarn.
Hot jo koa Auto net gebm, jetzt host a poar
Stamperl tringa kinna. Des is eben da Unter-
schied. Vielleicht schmeckat er eh heit a nu
wem, owa es traut se jo neamd mehr.""

Ein weiterer Anwendungsbereich fiir Schnaps ist,
dank seiner gesundheitsfordernden Wirkung, die
Medizin. Ingrid Kretschmer schreibt dazu, dass

JBranntwein [...] in der ersten Zeit seiner allge-

meinen Verwendung zundchst Vorbeugungsmittel,
Desinfektions- und Heilmittel fiir Mensch und
Vieh [war]*'"® und seine groBe Breitenwirkung auf
eben diesen Eigenschaften beruht. Die Vorstellung
von der medizinischen Wirkung des Schnapses ist
auch heute noch weit verbreitet. So wird er , seit
eh und je* bei Entztindungen, Kreuz- und Glie-
derschmerzen duBerlich zum Einreiben verwendet.
Aber auch in seiner innerlichen Anwendung, bei
Magenbeschwerden oder nach einem besonders
fetthaltigen Essen, hat das .Verdauungsstamperl”
seine iiberzeugten Anhanger gefunden. Besonders
Krauterlikdre oder Nussgeist sollen eine verdau-
ungsfordernde Wirkung erzielen. Hat im Stall das
Vieh Beschwerden, so wurde ihm eine gehdrige
Portion in Schnaps getunktes Brot verabreicht,
Wunden wurden ausgewaschen und mit Vorlauf
desinfiziert.

Imagewandel: Von Quantitit
zur Qualitét

In den letzten 30 Jahren hat sich, nicht nur in

punkto Schnaps, eine véllig neue Konsumschicht

herausgebildet. Waren vorher die kulinarischen

Aspekte des Lebens eine Sache fiir Eliten, so

scheinen sich heute modebedingt nahezu alle

sozialen Schichten dafiir zu interessieren: Der

Automechaniker wird zum Reserve-Sommelier,

der Bankdirektor zum Pseudo-Freizeithaubenkoch.

Aber auch die Landwirte besannen sich auf die

Werte ihrer Produkte, kehrten der Massenprodukti-

on den Riicken und erzeugten vermehrt qualitativ

hochwertige, naturbelassene Artikel.

Die - auch in wirtschaftlicher Hinsicht — nicht

immer einfachen Versuche des Umdenkens konn-

ten nur deshalb gelingen, ,weil sich eine entspre-

chend breite Schicht von Konsumenten heraus-

gebildet hatte, denen die inhaltliche Qualitit

eines Produkts wichtiger war, als der giinstige

Preis.”" Die heutige Wohlstandsgesellschaft kann

es sich leisten, fiir Qualitdtsprodukte mehr Geld

auszugeben. Die Schnapsbrenner haben von dieser

Entwicklung nicht nur profitiert, sondern auch

ihren Teil dazu beigetragen. Schon in den spiten

1970er-Jahren begannen einige Gsterreichische

Brenner, das Image des Schnapses umzukrempeln.

Wenn es heute selbstverstindlich ist, nur gutes,

reifes und vor allem sauberes Obst fiir die Herstel-

lung zu verwenden, so war das frither keinesfalls  * interview 1V, MuBbach,

selbstverstindlich. Ohne behaupten zu wollen, es  Gustav (0.

hitte damals keine guten Schndpse gegeben, muss  interview IV, MuBbach,

doch betont werden, dass diese sehr selten und Gustav 0.

dementsprechend nur in kleinen Mengen verfiig-  * Kretschmer, Ingrid: Haus-

bar waren. Dies hat sich nun grundlegend gedn-  trunk - Schnapsherstellung im

dert, wie auch viele Gewihrspersonen bestétigen.  biuerlichen Haushalt,

Dazu Friedrich L.: a.a.0. 5.7
" Ygl.: Holischka, Gerhard:
Das Ostenreichische Branntwein-
monopol. Univ. Dipl. Arb.
Wien 1981, 5. 40.



wSchnaps, das war sein
letztes Wort ...“

wGenerell ist friither kaum sortenrein gebrannt
worden, viel Mischmasch ist passiert, auier beim
Most, da Obstler, der woar - unter Anfiihrungs-
zeichen — schon sortenrein brennt. Heute wiirde
man mit dieser Art von Schnapsbrennen auf dem
Schnaps sitzenbleiben. Man kann das einfach
nicht verkaufen. Der Konsument zahlt gern mehr,
wenn er woal, do hot er wos guats. Friiher is
der Schnaps a zu jeder Gelegenheit trunga
wordn. De Qualitdtsanspriiche waren friiher
kaum da.""

Die Betonung der Produktqualitdt war in jedem
der gefiihrten Interviews auffallend. Hubert Sch.
bezeichnete diese als sein ,,Um und Auf™:

o« will nur was Feines, goar net a so, dass i
Quantitit griag, sondern Qualitir. Des hot man
Jiir sich selber oder ab und zua, dass d' a Ge-
schenk mochst oder irgendwos, weil verkaufn
tuan mir selber fast nix, minimal hoir.*"

Die Einstellung des Produzenten zur Qualitit ist
auch an einer gewissen Ablehnung der fritheren

fenes Rauschmiitel zu befreien und in die Welt

Brennmethoden ersichtlich, wo teilweise der

Schnaps sehr stark ,getrieben” wurde, um gréBere

Mengen zu erzielen. Durch iibermiBige Hitze war _
hier aber die Gefahr gegeben, dass der Geschmack 213
durch Fuseldle beeintrichtigt wurde, die bei der

Destillation in den Schnaps gelangten.

«Friiher wie 's brennt hom, do woarn jo nu die
oidn Kessln und do hest mit dem Feuer auf die
Frucht direkt draufbrennt. [...] Und daun homs
gsogt, an Zwetschkan hob i. Du kaunst an
Zwetschkan goar net so brenna. Du muaBt a
Fliissigkeit, an Most meistens dazuatuan. Des is
owa daun koa reiner Zwetschkana mehr. I woaf
nu, so wia bei uns da Vota brennt hot, so werd i
nie Schnaps brennen."*

War der Schnaps frither gern ein Mittel zum
Zweck fiir einen schnellen Rausch, fiir den ein
.edler Geschmack” nicht vonnaten war - er wurde
getrunken, weil er da und billig war -, so hat der
Edelbrand heute Eingang in viele Speisekarten
nobler Restaurants gefunden. Die Gastronomie hat
sich um die Prasentation edler Schnéipse ebenso
verdient gemacht wie die werbewirksamen Medien.
Sie alle haben ihren Teil dazu beigetragen, ,den
Schnaps von seinem Image als raues, ungeschlif-
“ Interview 11, Hart-
der Feinschmecker und Liebhaber iiberzufiih-
ren.”* Schnipse haben jetzt ihren festen und ver-

kirchen, Friedrich L.
" Interview 111, Aschach,

dienten Platz neben all den groBen Spirituosen Hubert Sch,
der Welt. " Interview I1l, Aschach,
Hubert Sch.
" Golles, Alois: Edel~
Gewdhrspersonen

brande. Erzeugung, Be-
Stefan K., Hartkirchen

(Interview 1 am 14. November 1998)
Helmut L., Hilkering

(Interview V am 4. Jinner 1999)
Friedrich L., Hartkirchen
(Interview 11 am 19. Dezember 1998)
Gustav 0., MuBbach

(Interview IV am 30. Dezember 1998)

Anna und Hubert Sch., Aschach
(Interview 111 am 28. Dezember 1998)

urteilung, Verkostung,
a.a.0, 5 94,

Hauptzollamt Linz, Abteilung fiir Verbrauch-
steuern, Monopole und Altlastenbeitrag
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