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Geschichtlicher Uberblick

Das Vorhandensein eines weinunabhingigen und somit wohl vorromi-
schen Getrinkes leitet Franz Lipp aus dem mittelhochdeutschen ,lit“ ab *.
Auch das Bayerische Worterbuch 2 gibt uns diesbeziiglich so manchen wert-
vollen Hinweis, Das ,Leit“, eine sehr alte Mundartform, bedeutet demnach
»das geistige Getrink® und hat seine Wurzeln im althochdeutschen 1id und
1ith, beziehungsweise im gotischen leithus. Des weiteren lassen sich Beleg-
stellen erbringen 3, wonach das Leit ganz eindeutig vom Wein unterschie-
den wird.

Gedeutet wird das Leit nach Schmeller ¢ als ,,Gegossenes, was man giefit,
einschenkt®. Dieses ,lit“ des Mittelhochdeutschen wird von Franz Lipp *
unter dem Hinweis, dafl es Entsprechungen in allen germanischen Epochen
habe, als ein vergorener Holzbirnenmost gedeutet. Fiir Apfelmost stand
iiblicherweise die Bezeichnung ,Apfeltrank®. ,lit“ selbst ist im neuhoch-
deutschen ,Leutgeb 6 und ,Leuthaus 7 erhalten geblieben. Seine Beweis-
fithrung schliet Lipp mit der Feststellung: ,Fest steht, dafl die autochthone
Bevilkerung nordlich der Alpen vor der Bekanntschaft mit den Rémern
bereits den Most im heutigen Sinne kannte 8.

Sicherlich muf8 den Kelten Galliens das vorgegorene Obstgetrink schon
bekannt gewesen sein. Nach Karl Karnig sollen die Bewohner der Norman-

1 LIPP, Most und Mostwirtschaft, S. 154.

2 SCHMELLER, Bayerisches Wérterbuch, S. 1534,
3 ebenda, S. 1535.

4 ebenda, S. 1535.

§ LIPP, Most und Mostwirtschaft, S. 154.

¢ Wirt.

7 Wirtshaus.

8 LIPP, Most und Mostwirtschaft, S. 154 f.
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die zuerst daraufgekommen sein, dafl sich auch aus Obst ein weinartiges
Getrink herstellen Iiflt. Da jedoch dafiir weder eine genauere Datierung,
noch ein Quellenbeweis erbracht wird, ist diese Annahme eher als ungewif}
zu betrachten. Tatsache ist jedoch, daf} in der Normandie noch heute Obst-
most in nicht unerheblichen Mengen erzeugt wird; er wird als Cider genos-
sen, aber auch zu Calvados gebrannt.

Immerhin stammt von Karnig eine weitere interessante und auch wesent-
lich belegbarere frithe Nachricht:

»Aus der Legende der hl. Radegund (f 587), der Gattin des Frankenko-
nigs Chlothar I. (558-561), erfahren wir, dafl an den Fiirstenhofen seines
Reiches schon damals Obstwein auf die Tafel kam“.? Einen dhnlichen Be-
weis konnen wir dem Worterbuch der deutschen Volkskunde 10 entneh-
men: ,Noch in frinkischer Zeit aber gab man zuweilen den einheimischen
Getrinken (gegeniiber Wein) Met und Obstwein den Vorzug.*

Zuriickkehrend zum Gebiet der Normandie kann festgestellt werden,
dafl dort um 1200 der Most sogar den Wein, den Adel und Klerus an der
Nordwestkiiste Frankreichs gepflanzt hatten, zu verdringen begann 1.

Auch in Oberésterreich ist der Nachweis gegeben, dafl wihrend des Mit-
telalters der Obstwein zum Hauptgetrink der biuerlichen Bevolkerung ge-
worden ist 12,

Der Bestand von Mostobst und daher auch von Most ist fiir unser Nach-
barland Niederosterreich fiir diesen Zeitraum ebenfalls gegeben, was als
interessante Tatsache angesehen werden kann, da Niederdsterreich auch da-
mals schon als ausgesprochenes Weinland galt und der niederdsterreichische
Wein qualititsmiflig weit iiber dem des Landes ob der Enns stand. Birn-
bdume und Apfelbiume sind in NiederSsterreich seit dem Frithmittelalter
nachweisbar 13, Diese Baumsorten wurden durchwegs als Triger von Most-
obst kultiviert. Da das Obstwesen eine ziemlich geringe Rolle spielte, so
diirften hauptsichlich die harten und steinigen Birnen dem Mostquetschen
zugefiithrt worden sein.

Auch aus der Dichtung des Mittelalters lassen sich die Spuren des Most-
obstes oder Obstweines deutlich sichern 14, So lautet eine Stelle bei Seifried
Helbling: ,laff Beyer trinken biremost.“ Lipp nimmt an, daff der Nieder-
Osterreicher in seiner zwischen 1282 bis 1299 entstandenen Dichtung als
»Beyer” auch noch die Bewohner des Traungaues anzusprechen gedachte 5.
Neithart von Reuenthal 1%, der im Tullnerfeld sefhaft ist, erwihnt den

9 KARNIG, Most, S. 150.

18 ERICH - BEITL, Woérterbuch, S. 876.

1 LIPP, Most und Mostwirtschaft, S. 155.

12 DOPSCH, Wirtschafts- und Sozialgeschichte, S. 93.
13 SCHMIDT, Volkskunde, Band I, S. 370.

14 LIPP, Most und Mostwirtschaft, S. 156.

15 ebenda.

16 Etwa zwischen 1190 und 1246.
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,birnenmost“. Ebenso nennt der bayerische Ritter des 15. Jahrhunderts
Heinrich Wittenweiler den ,,piernmost und daz Apfelgtrank und daz schle-
chenwasser 17¢.

Eine ziemlich genau datierbare Nachricht hinsichtlich des Mostes und
seiner Erzeugung gibt uns das ,Haushaltungsbiichel fiir junge Eheleute®,
welches Philipp Jakob von Grienthal, der Besitzer des Schlosses Kremsegg,
verfaite. Ein Kapitel dieses Haushaltbuches —~ nach Lipp zwischen
1601 und 1612 datiert 18 — handelt vom Obstwein und trigt die Uber-
schrift ,,Aepfl und Piern Mdst 19,

»Holzipfel und Birn gestoflen, geprefit und in Fissel gegossen, stehen
lassen, ist ein guter Trank fiir die Bauern. Die Trebern von Birnen in
ein Fafl oder Poding gethan, Wasser daran goflen, gibt denselben Tag
ein guet Trank fiir das Gesind. Die besten Birnmdst sein, so schon klar
werden und siif} bleiben, auch recent sein zum Trinken, wie der alte
Winterleutner solches viel Jahr probiert. Von den wilden Leibsbirn,
auch von Holz- und anderen Birnen, so spitzeitig werden. Also von
wilden und spiten Apfeln, auch von Birngirtlein-Apfeln wird der
beste Most und je spiter der Most geprefit wird, je schoner und bestin-
diger wird der selbe. Der vom friihen Obst taugt nit.“

Diesem Text fiigt Philipp Jakob von Grienthal noch die Bemerkung
»Von Holzipfeln wird gar gueter Eig“ bei und erginzt dies noch durch
den alten Spruch ,Prob’s, darnach lob’s“.

In der ersten Hilfte des 17. Jahrhunderts scheint sich der Most im Lande
ob der Enns aber bei der biuerlichen Bevolkerung noch nicht zur Ginze
durchgesetzt zu haben, denn selbst zur Zeit des Bauernkrieges * wurde
noch sehr viel Wein ausgeschenkt, obwohl auch schon eine merkliche Stei-
gerung der Herstellung von Apfelmost verzeichnet werden kann 2.,

Im Laufe des 17. Jahrhunderts scheint dem Most nicht nur im Lande ob
der Enns der grofie Durchbruch gelungen zu sein. Es soll hiebei besonders
die Tatsache hervorgehoben werden, dafl die immer zahlreicher werdenden
Mautstationen entlang den Landstraflen an der Donau dem niedersterrei-
chischen Wein das Absatzgebiet im Westen mehr und mehr entzogen. Wih-
rend Oberosterreich — damals selbstverstindlich noch ohne Innviertel — im
17. Jahrhundert eindeutig den wesentlich billigeren Obstmost zu bevorzu-
gen begann, wurde Bayern im Laufe des 17. Jahrhunderts ,zum reinen
Bierland 22, Dafiir, dal sich der Most vorziiglich in der Region des

17 LIPP, Most und Mostwirtschaft, S. 156.
18 ebenda.
19 Vgl. KRACKOWITZER, Der Most, S. 4 ff.
20 1625-1626.
2t KARNIG, Most, S. 150.
‘ 22 KRETSCHMER, Haustrunk, S. 6.
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Alpenvorlandes als Haustrunk durchsetzte, mag die Tatsache gelten, dafl
dieses Gebiet fiir den Obstbau recht giinstige Bedingungen aufweist.

Mit der steigenden Beliebtheit und der fortschreitenden Verbreitung des
Obstmostes werden auch die dokumentarischen Belege selbstredend hiufi-
ger. Der Most tritt in Konkurrenz zu Wein und Bier, und der steigende Ab-
satz ruft schliefflich auch das Interesse des Fiskus hervor. Bei Karnig 23
und Ferdinand Krackowitzer 24 finden sich diesbeziiglich zahlreiche, iiber-
aus treffliche Beispiele, die fast ausschliefilich den Aktenbestinden des
oberosterreichischen Landesarchives entstammen.

Aus dem Jahre 1651 tauchen Klagen iiber das Mostausschenken auf. So
heiflt es zum Beispiel, dafl das Mostausschenken in den Bauernhiusern
iiberhand nehme. Selbst wihrend des Gottesdienstes liefe das Volk in den
Hiusern, in welchen Most ausgeschenkt wurde, zusammen. Die Wirte wiir-
den in ihrem Gewerbe geschidigt und der Obrigkeit entginge der schuldige
»1az® (Verzehrungssteuer) 25,

Bald jedoch pafiten sich auch die Wirte den geinderten Verhiltnissen an.
Der Most muf8 als Getrink steigende Beliebtheit gewonnen haben, denn
bereits aus dem Jahre 1733 wissen wir, daff auch Wirte die vorgeschriebe-
nen Abgaben fiir Obstmost leisteten 26.

Durch diese Mostbesteuerung kann auch der Versuch unternommen wer-
den, die hergestellte Mostmenge pro Jahr zu errechnen. Aus dem Jahr 1729
wissen wir aus vorliegenden Berichten der Grundobrigkeiten 27, daf} im
Lande ob der Enns 16 613 Eimer Most versteuert wurden. Dies ergibt fol-
gende Aufteilung:

Hausruckviertel 7179 Eimer
Traunviertel 8958 Eimer
Miihlviertel 476  Eimer

Um die gesamte Mostmenge des Landes ob der Enns schitzen zu konnen,
mogen folgende Vergleichszahlen dienen:

In der Herrschaft Hartheim betrug die versteuerte Mostmenge 1100
Eimer, die Hausnotdurft 400 Eimer.

Unter Hausnotdurft versteht man jene Mostmenge, die als Haustrunk
Verwendung fand, nicht weitergehandelt wurde und somit auch von jeder
Besteuerung frei war.

Im selben Jahr 28 versteuerte die Burg- und Grafschaft Wels 1136 Eimer
und behielt zur Hausnotdurft 568 Eimer 2.

2 KARNIG, Most, S. 150 ff.

2 KRACKOWITZER, Der Most, S. 6 ff.

% Vgl. KARNIG, Most, S. 150.

2 Vgl. KRACKOWITZER, Der Most, S. 6 ff. und KARNIG, Most, S. 150 f.
27 KARNIG, Most, S. 150 f. '

28 1729.

2 KARNIG, Most, S. 151.
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Aus der Herrschaft Daxberg wird berichtet, dafl die ihr unterstehenden
Bauern in mittleren Jahren 474 Eimer Most erzeugten, wovon ein Drittel
fiir die Hausnotdurft abgrechnet wurde. Natiirlich ist anzunehmen, daf
man es mit der Angabe der zu versteuernden Menge Mostes nicht allzu ge-
nau genommen haben diirfte, was die zahlreichen, spiter angefithrten Stra-
fen beweisen. Nicht nur die Landbevélkerung zog ithren Gewinn aus nicht
versteuertem Most, sondern auch in den Kellern der Wirte lagen Fisser voll
des unversteuerten Obstweines.

Fiir das Jahr 1729 diirfen wir also folgende Menge von Most im Lande
ob der Enns veranschlagen:

Versteuerte Menge 16 613 Eimer
Rund 30 %o als Haustrunk unversteuert 5500 Eimer
Geschitzte, der Steuer hinterzogene Menge (weitere 15 %) 2 200 Eimer
Mosterzeugung des Jahres 1729 im Lande ob der Enns 24 313 Eimer

Nach dem Handlexikon iiber Miinzen, Geldwerte etc. von Josef
Aubdk 30 wird in Osterreich das Flissigkeitsmaf} ,Eimer® mit 56 589 1 ge-
rechnet und weiter in 40 Maf}, die Maf} zu 4 Seitel, unterteilt. Demnach
entspricht der Jahresertrag an Most des Landes ob der Enns rund
1 376 115 Liter.

Die grofiten Mengen an Most wurden damals im Kremstal erzeugt, und
noch heute zihlt diese Gegend zu den Hauptobstbaugebieten Oberdster-
reichs. Wie schon frither bei Wein, Bier und Branntwein erblickten die Be-
horden auch bald im Most ein geeignetes Objekt zur Besteuerung. So wurde
auch der Most mit einem Aufschlag belegt, allerdings — wie schon oben er-
wihnt — der Haustrunk davon ausgenommen. Doch sowoh! mit dem Haus-
trunk als auch mit nicht angezeigten Mostbestinden begann bald zwischen
Bauern und Wirten ein schwunghafter Handel, und auch ohne behordliche
Zustimmung betriebene Mostschenken diirften nicht gerade eine Seltenheit
gewesen sein. Diesbeziigliche, recht eindeutige Beweise liefert uns Ferdi-
nand Krackowitzer:

»Ein Patent des Landeshauptmannes vom 29. Dezember des genannten
Jahres befah] die rechtzeitige Anzeige des auszuschdnkenden Obstmostes,
die unweigerliche Verstattung der Keller- und Gew®dlbe-Visitation und ver-
bietet die Winkelwirtschaften. Die Aufschlagseinnehmer waren nicht zu be-
neiden, Im Jahre 1749 beklagte sich der Fleisch-, Bier- und Mostcollector
Ferdinand Glanz in Gmunden iiber Excesse, Schmih- und Fluchworter, so-
wie Drohungen, welche der Wirt zu Oberweis, Johann Lachner, bei der Be-
schreibung angethan 31.% Dabei ist zu betonen, dafl dieser Vorfall keines-
wegs als Seltenheit betrachtet werden darf. Bedingt durch die immer zahl-

30 AUBOCK, Handlexikon.
31 KRACKOWITZER, Der Most, S. 6.
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reicher werdenden Unterschlagungen durch die Wirte, wurde durch die
Stinde am 3. Februar 1752 32 ein Patent erlassen, wonach fiir jeden Eimer
nicht angesagten Mostes, wie auch fiir den mit Obstmost verfilschten Wein,
eine Strafe von 1Gulden 30 Kreuzer festgesetzt wurde. Bereits bei der
Bauernschaft wurde ein unmittelbarer Aufschlag von 7!/2 Kreuzer pro
Eimer eingehoben.

Im Jahre 1757 3% kam es zu einer Eingabe simtlicher Briumeister des
Landes ob der Enns. Sie baten um Beschrinkung des Mostausschankes, da
besonders durch den Mostkonsum in den Bauernhiusern ihnen betricht-
licher Schaden entstehe. Es wurde auch beantragt, Most nur mehr von
Georgi bis Michaeli 3 verleutgeben zu lassen. Diese Beschrinkung des
Mostausschenkens wurde schliefilich auch mit Beschlufl der Stinde vom
25. August 1757 bewilligt 3. Allerdings hatte dieser Beschluf nicht den ge-
wiinschten Erfolg, denn die Ubertretungen hiuften sich. So wird berichtet,
dafl im Jahre 1767 % der Hauptpichter des stindischen Mostaufschlages,
Johann Jakob Kner, bei Einhebung dieses Gefilles einen Schaden von 1239
Gulden und 451/z Kreuzer hatte. Unter den zahlreichen, wegen nicht ange-
sagten Mostes bestraften Wirten finden wir um diese Zeit auch den Wirt
Wimmer in der Traungasse zu Wels 37,

Der Most erfreute sich jedoch nicht nur im Lande ob der Enns grofiter
Beliebtheit, sondern wurde auch, hauptsichlich auf dem Wasserwege, aufler
Landes gebracht. Es ergibt sich hier der Verdacht, ob nicht im benach-
barten Weinland Niederdsterreich Weine mit gutem, mehrere Jahre gela-
gertem Apfelmost ,gestreckt® wurden, wie es schon Krackowitzer fiir
Oberdsterreich nachgewiesen hat 38,

Daf nicht gerade unbedeutende Mostmengen die Donau fluflabwirts ge-
bracht wurden, mag der Umstand beweisen, dafl im November 1771 die
Landeshauptmannschaft anordnete, daff fiir jeden aufler Landes gebrachten
Eimer ein Aufschlag von 15 Kreuzer entrichtet werden mufite 3. Eine Art
besonderer Auslegung der ,Hausnotdurft“ ergibt sich aus einem Ansuchen
des Schiffmeisters Caspar Rosenauer in Urfahr, der einen ansehnlichen
Mostvorrat in seinen Kellern barg und im Jahre 1772 40 verlangte, daf§ fiir
das auf dem Wasser an die Schiffleute auszugebende Getrink eine Be-
freiung vom Aufschlag herbeigefiihrt werde.

32 ebenda, S. 7.

33 ebenda.

34 23. April bis 29. September.

35 KRACKOWITZER, Der Most, S. 7.
38 ebenda.

37 ebenda.

38 ebenda.

% ebenda.

40 ebenda.
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Noch in den Jahren 1807 und 1815 4! wurde in simtlichen Dominien des
Landes bekanntgegeben, dafl vom Obstmost, welcher auflerhalb des Landes
ob der Enns verfrachtet wurde, 15 Kreuzer vom Eimer zu entrichten seien,
gleich ob die Ausfuhr zu Wasser oder zu Land vor sich gehe. Jene, die den
Most oberhalb von Linz oder in Linz selbst verluden, entrichteten die Ab-
gabe gleich in der Station Linz. Wer aber unterhalb Linz oder in Maut-
hausen den Most verlud, entrichtete seine Zahlung in der Station
Mauthausen.

Besondere Verdienste um die Hebung der oberdsterreichischen Obst-
baumkultur erwarb sich der St.Florianer Chorherr Josef Schmidberger
(1773-1844) 42, Seine zahlreichen Aufsitze iiber Pflege der Obstbiume
hatten besonders in der Gegend von St. Florian den erwiinschten Erfolg,
denn diesbeziiglich liegt ein — schon aus der 1. Hilfte des 19. Jahrhunderts
stammendes — schriftliches Zeugnis vor:

»Es ist eine wahre Freude, zur Herbstzeit in dieser gesegneten Gegend
herumzuwandern und die Obstbiume zu bewundern, welche beinahe
unter der Last der Friichte brechen und gestiitzt werden miissen. Der
Most von St. Florian steht jenem der altberithmten Schartner Gegend
heute wohl schwerlich nach 3.«

Mitte des 19. Jahrhunderts hatte sich der Most als Haustrunk und land-
wirtschaftliches Produkt auch im Innviertel durchgesetzt. Wihrend der
Grofiteil der Landbevélkerung im jiingsten Teil des Landes ob der Enns in
den ersten beiden Dezennien noch nicht an die Anlage von Obstkulturen
dachte, erzeugten sie bereits in den vierziger Jahren durchschnittlich 40 bis
50 Eimer Most.

Das ilteste Obstbaugebiet war — und bleibt es bis heute — die Strecke
zwischen Aschach und Enns. Uber Mostobst und Mostobstverwertung im
1. Viertel des 19. Jahrhunderts berichtet uns Joseph Kyselak in seinen Skiz-
zen einer Fufireise durch Usterreich, Steiermark, Kirnten, Salzburg etc.
nach Wien im Jahre 1825:

»Von Aschach abwirts bis nach Enns erstreckt sich das eigentliche
Obstland; die Biume scheinen unter der Last ihrer riesen Biirde zu er-
liegen. Dennoch bringen sie den Besitzern keinen allzu groflen Ge-
winn; denn die Mostbirnen, Siiffipfel und dgl. werden sowohl wegen
ihrer geringen Giite als grofien Quantitit nur zum Pressen verwendet.
Nun geschieht es aber freilich, daf mancher Bauer 1000 Eimer Most
bekommt, allein der Eimer galt nur 20 Kreuzer C M. 4, dieses Jahr 4

41 ebenda, S. 8.
42 ebenda, S. 10.
4 cbenda.

44 Kreuzer.

45 1829.
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30 Kreuzer. Solch ein reicher Bauer aber besitzt eine grofle Anzahl
Dienstleute, die ihm das Jahr hindurch von einem betrichtlichen
Theile dieser Ausbeute helfen und deren sonstige Kosten dazu den
Obstertrag aufzehren. Noch ist zu bemerken, dafl aus den zu Ziegeln
geprefiten Trebern Essig bereitet wird, der wegen seiner Schirfe selbst
den Weinessig zuriickdringt.“

Zu den Prefiriickstinden, den Trebern, ist noch zu bemerken, dafl diese
bis in unsere Tage noch Verwendung fanden, einerseits im nassen Zustand
fir die Schweinemast, andererseits im getrockneten Zustand als Brenn-
material.

Von jeher aber galt der Hausruckkreis hinsichtlich der Mostobstkultur
als filhrend. Wie aus einem Bericht des Jahres 1832 zu entnehmen ist %6,
waren damals alle Feldraine, Wege und Straflen mit Obstbiumen geziert.
Die Mostproduktion im Hausruckviertel belief sich in guten Jahren
zwischen 600 und 2000 Eimer, in schlechten wurden jedoch nur etwa 100
bis 200 Eimer pro Haus geprefit.

Die Menge des geernteten Mostobstes ist selbstverstindlich vom Winter-
frost und von der Bliitezeit sehr stark abhingig. Karnig hat einige auf den
Most bezogene Bauernregeln festgehalten 47:

Ein besonderer ,Lostag® fiir das Mostobst ist in Oberdsterreich ,Mariae
Verkiindigung* 8.

Ist es am Verkiindigungstag schén, so heifit es, dann brauchen drei
Schartner Bauern einen Tisch. Gemeint ist, weil sie dann in Erwartung
einer reichen Obsternte im Wirtshaus recht ,auftragen lassen® 4. Regnet
es aber am 25.Mirz, dann haben dreizehn Schartner Bauern in einer
»Zistl“ 50 Platz 51,

Gab es am Ostersonntag Regen, so bedeutete das fiir das Mostobst: ,,So-
viel Tropfel, soviel Apfel.

Regen am St. Pankraztag 52 schien auch fiir die Obsternte iiberaus giin-
stig, denn — so hief} es: ,Regnet es am St. Pankraztag, so rinnt der Most an
den Biumen herunter.“ Dies ist so zu verstehen, dafl die Apfel oder Birnen
iiberaus saftig werden, wenn es nur am 25. Mai regnet.

Ferner galt, den Most betreffend, auch noch der St.-Wolfgangs-Tag 53
als Lostag. Wer an diesem Tag seine Biume diinge, solle im darauffolgen-
den Jahr besonders viel Most erhalten.

4 PILLWEIN, Teil 3.

47 KARNIG, Most, S. 151 ff,

48 25, Mirz.

4 Speisen und Getrinke im Ubermaf bestellen.

80 Obstsammelkdrbchen.

51 Weil sie in Anbetracht der geringen Ernte so klein werden.
52 25. Mai.

58 31, Oktober.
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Natiirlich spielten auch die ,Eisminner“ Pankraz, Servaz und Bonifaz
und im Anschluf daran die ,kalte Sophie“ 5 fiir ein gutes Mostjahr eine
bedeutende Rolle. Waren diese ,kalten Heiligen* den Bliiten gnidig, so
durfte der Landmann einer guten Obsternte entgegensehen.

Eine besondere Stellung nahm auch im Lande ob der Enns der Sebastian-
tag ein (20. Jinner). Man fastete zu Sebastian und enthielt sich des Obst-
genusses in jeder Form, auch des Mostes, weil der Heilige, an einen Obst-
baum gebunden, seine Marter ausstand %5.

Nicht nur in der Mosterzeugung galt die Gegend von Scharten als
fiihrend. Ihr wird auch die erste Mostobstbaumschule in Oberbsterreich zu-
geschrieben 56, Als erste Baumschule wird nimlich die Pfarre Scharten ge-
nannt. Um die Mitte des vergangenen Jahrhunderts zihlte man in Ober-
osterreich zahlreiche Baumschulen mit 4000 bis 9000 Setzlingen, grofiere
verfiigten iiber 20 000 bis 30 000 Stiick. ’

Uber die Bedeutung des Mostes fiir die Agrarwirtschaft in der ersten
Hilfte des vorigen Jahrhunderts mogen nachfolgende Zahlen sprechen 57:
Auf einer Viertel Quadratmeile 8 mit 950 Einwohnern wurden in guten
Obstjahren 5600 Eimer Obstmost erzeugt. Unter der Annahme, dafl je zur
Hilfte Birnmost und Apfelmost gepreflt wurde, ‘stellte die Menge, berech-
net man den Eimer Birnmost mit 3 Gulden und den Eimer Apfelmost mit 6
Gulden, einen Wert von 25000 Gulden dar. Aus dem Innvierte] wissen
wir, daf} im Bezirk Ried im Innkreis im Jahre 1842 3000 Eimer, im Be-
zirk Schirding 7282 und um Obernberg am Inn 2500 Eimer Obstmost ein-
gebracht werden.

Auch in den deutschen Landen wufite man in der ersten Hilfte des vori-
gen Jahrhunderts den Obstwein zu schitzen, besonders in der Gegend von
Frankfurt am Main. Eine zeitgendssische Quelle 3 weif} dariiber zu berich-
ten:

»Der Ort Hausen ist der Tempel des Apfelweines, der mit Zucker oder
Eigelb genossen, ein 4cht lasciver Hoppelpoppel ist; ich glaube, in und
um Frankfurt wird mehr Apfel- oder Aeppelwein getrunken als im
ganzen iibrigen Deutschland, obgleich man Philipps Lehrgedicht
,Cyder* so wenig kennt, als der Dichter das lascive Getrink zu
Hausen.“

Andere Linder — andere Sitten. Auch bei uns ist das Zuckern von Most
bekannt. Dafiir besteht auch sogar ein eigenes Gerit, der Moststossel, ein

5412, 13., 14. und 15. Mai.

8 Vgl. GUGITZ, Band I, S. 52.

8 PILLWEIN, wie Anm. 46.

57 KRACKOWITZER, Der Most, S. 10 und 11.

58 Gemeint diirfte die Osterreichische Postmeile zu 4000 Klafter oder 24 000 Fufl =
7585,936 m sein.

59 WEBER, 4. Bd., S. 538.
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etwa 20-25 cm langer, runder oder viereckiger Holzstab mit einer kolben-
formigen Verdickung am unteren Ende zum Zerstofflen des Zuckers. Auch
das Vermengen mit Eigelb ist nicht vollig unbekannt. Doch echte ,Most-
schideln“ — wie mitunter der Oberdsterreicher bezeichnet wird — genieflen
ihren Most % in mdglichst unverfilschtem Zustand.

Einen weiteren Hinweis iiber den Mostkonsum in Schwaben kénnen wir
dem Worterbuch der deutschen Volkskunde entnehmen, und zwar beziig-
lich des Zehn-Uhr-Brotes:

»In Schwaben bildet Most das Getrink zum Neunebrot, bei den Triern
der Viez oder Apfelwein 1. <

Als das ,Mostjahr“ im verflossenen Jahrhundert galt das Jahr 1875.
Nach durchgefithrten Erhebungen belief sich der Obstertrag in Ober&ster-
reich auf 582 053 Meterzentner Kernobst ®2. Auch das Jahr 1898 brachte
eine Rekordernte.

Doch schon im vorigen Jahrhundert wird bereits die Klage iiber
»Surrogate* laut. So stellt Krackowitzer im Jahre 1899 mit Unbehagen
fest 63:

»Das zu Ende gehende Jahrhundert hat mit seinen chemischen ,Errun-
genschaften® eine eigene Industrie in’s Leben gerufen, die Mostsubstan-
zen, mit denen ein kiinstlicher Most von mehr als zweifelhafter Giite
erzeugt wird und wobei Zucker, Tamarinden, Weinsteinsiure und rie-

. sige Mengen lauwarmen Wassers bei der Zubereitung dieses Fabricates

eine grofle Rolle spielen.

Namentlich versorgte die Hauptstadt am Neckar unser Land mit
diesen Mostsubstanzen, welche aber gegenwirtig, wo der Landwirt
schmunzelnd auf volle Keller blickt, Gottlob! keinen Absatz mehr fin-
den.

Dem Kunstweine, der Kunstbutter und anderen chemischen Delica-
tessen hatte sich der Kunstmost gesellt, vielleicht als gerechte Strafe
dafiir, dafl Millionen geddrrte Birnen, die von den Kindern geliebten
JKletzen®, in ,echten® Feigenkaffee verwandelt wurden.“

Eine Werbung fiir diese Art von Most findet sich unter den Anzeigen des
Welser Schreib- und Auskunftskalenders des Jahres 1913, der bei Johann
Haas in Wels gedruckt und verlegt wurde 4.

Demnach forderte die Engel-Drogerie des Johann Grohlich in Briinn
Nr. 321 auf, Bier und Apfelwein zu Hause zu erzeugen. Die Substanz samt
genauer Vorschrift zur Erzeugung von 150 Liter Apfelwein war fiir 5
Kronen 50 Heller erhiltlich.

 Scherzeshalber auch ,Landessiure* und besonders in den dreiffiger Jahren ,vater-
lindischer Kurvengeist* bezeichnet.

6t ERICH - BEITL, Worterbuch S. 876.

%2 KRACKOWITZER, Der Most, S. 12.

63 ebenda, S. 14.

¢4 RIESS, ,Reklame anno 13%, S. 2.
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Abb. 1: Rofwalzel und Rollnursch, Landwirtschaftsmuseum Wels. — Abb. 2—5: Einzelteile in neuer
Verwendung (Erlduterung s. S. 80).



Der Most

Vom Mostobst und den Mostobstbiumen

Die Existenz von Obstwein beziehungsweise von obstweindhnlichen Ge-
trinken fiihrt Franz Lipp — wie bereits eingangs erwihnt — in vorromische
Zeit zuriick %3,

Selbstverstindlich gibt es auch geniigend Belege, die das Vorhandensein
von Friichten, deren Tauglichkeit zur Obstweingewinnung durchaus
moglich ist, bis in prihistorische Zeit beweisen.

Aus Funden am Mondsee lief sich der Beweis erbringen, dafl man zur
Hallstattzeit zwei Gersten- und zwei Weizensorten, Erbsen, Saubohnen,
Kirschen und Apfel kannte®, Als die Romer den Ostalpenraum
beherrschten, fanden sie bereits Apfel- und Birnbiume vor, als sie ins Land
kamen 97, _

Die Tatsache, dafl in frinkischer Zeit Obstwein dem Wein vorgezogen
worden war 9, fand ebenfalls im vorhergehenden Kapitel Erwihnung.

Im Mittelalter fand man Obstbiume, wenn es auch nur einige waren, in
jedem Bauerngarten. Aufler der Birne ® waren an Apfeln bereits mehrere
Sorten bekannt.

Besonders nahmen sich die Monche des Mittelalters in und um ihren Kl6-
stern der Obstkultur an. Die Kirsche ausgenommen verstand man es, alle
anderen Obstarten durch Dorren zu konservieren und somit fiir den Winter
aufzubewahren . Im Mirtelalter war man bereits in der Lage, durch
Brennen des Obstes Obstschnaps zu gewinnen. Diese interessante Tatsache
iRt den Schlufl zu, daf selbstverstindlich das Pressen und Vergiren von
Obstwein bekannt gewesen ist.

Im spiteren Mittelalter — also in der Epoche des Friihkapitalismus — er-
fuhren die Obstkulturen quantitativ eine Ausdehnung und qualitativ eine
Intensivierung. Das Aufpfropfen besserer Sorten, heute als Veredeln be-
kannt, wurde bereits gehandhabt.

Aus dem Utrbar des Amtes Rattenberg in Tirol aus dem Jahre 1415
wurde berechnet, daf sich auf einem Bauernhof durchschnittlich 13 bis 14
Obstbiume befanden, wobei je Hof 6 bis 43 Biume gezihlt wurden 7.
Was nun fiir das Inntal zutraf, ist, bedingt durch bessere Boden- und
Klimabedingungen, fiir das Alpenvorland und den Alpenrand erst recht
méglich. Die hiufigsten Obstsorten waren Apfel, Birnen, Zwetschken und
Kirschen, also Friichte, die einerseits durch Dorren konserviert werden

65 1 IPP, Most und Mostwirtschaft, S. 155.

# TREMEL, Wirtschaftsgeschichte, S. 23 und Werneck, Stammformen 1962 und 1963
#7 RIESS, Obst zur Romerzeit, S. 2.

8 Vgl ERICH - BEITL, Worterbuch, S. 876.

¢ TREMEL, Wirtschaftsgeschichte, S. 72.

7 ebenda.

711 TREMEL, Wirtschaftsgeschichte, S. 122.
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konnten, andererseits aber auch eine Verarbeitung zu Obstwein und in
Folge daran ein Brennen zulieflen.

Was die Bedeutung des Wortes Garten betrifft, so blieb in biuerlichen
Begriffen seit dem Mittelalter die Vorstellung eines Obstgartens darin ver-
wurzelt 72, Diesbeziiglich muf} jedoch festgehalten werden, dafl das Mittel-
alter durchaus schon Blumengirten kannte, schon der verschiedenen Haus-
mitte] wegen, die aus den mannigfaltigsten Pflanzen gewonnen wurden.

Wertvolle wirtschaftsgeschichtliche Hinweise beziiglich des Obstes und
der Obstkulturen im Lande ob der Enns in der friihen Neuzeit liefert uns
Georg Griill %, In dem Abschnitt ,Die Ausziigler und ihre Vertrige® wird
Obst besonders hiufig erwihnt. Wertvoll fiir uns ist diese Nachricht aus
dem Grund, da die Vertrige des Ausziiglers ein Wertmesser fiir die wirt-
schaftliche und soziale Lage der biuerlichen Bevolkerung sind. Dafiir, dafl
das Obst einen nicht mehr unbeachtlichen Wert besaf}, spricht der Um-
stand, daf} in den Ausziiglervertrigen meist ein Drittel vom Obst oder der
Ertrag bestimmter Obstbiume festgelegt wurde.

Auch iiber die Obstbaumkulturen und die Obstsorten geben die Auszugs-
verhandlungen reichlich Aufschlufl 74. Bei den Untertanen der Klosterherr-
schaft Mondsee werden nachstehende Sorten genannt: :

Prunntaller Apfaltern (1561), Zaglpiernpimp (1563-1571), Paumgart-
ling oder Peingartlingbiume 75 (1584), Herrn Piirn und Grof8 Prundaller
(1585) und schliellich Feldpiernpaumb (1585).

In der Herrschaft Ottensheim, und zwar bei Waxenberg, wurden 1583
Zieberlbdume und Haberpiernbiume gepflanzt.

Schlieflich wurden in der Stiftsherrschaft Spital am Pyhrn im Jahre
1593 Khirling Abfaldern, Bayrnweinlingabfaldern und Schifipfelabfal-
dern urkundlich erwihnt,

Der Merkantilismus brachte kaum Neuerungen hinsichtlich von Obst-
und Gemiisesorten. Der Physiokratismus des 18. Jahrhunderts brachte
durch das Entstehen landwirtschaftlicher Gesellschaften — sogenannter
Agrikultursozeititen — einen erheblichen agrarwirtschaftlichen Auf-
schwung.

Die Wiedereinfihrung des Hopfenbaues in den dazu geeigneten Land-
schaften und die Hebung der Obst- und Rebenkultur ist darauf zuriickzu-
fiihren.

Zu Beginn des 19. Jahrhunderts wird die Bedeutung des Mostobstbaues
in Oberdsterreich schon von zahlreichen Berichterstattern entsprechend ge-
wiirdigt, so zum Beispiel von Joseph Kyselak, Benedikt Pillwein und Ignaz

72 SCHIFFMANN, Bilderbuch, S. 182.

7 GRULL, Der Bauer im Lande ob der Enns, S. 92.

% ebenda, S. 100 f. und Werneck, Stammformen 1962 und 1963.
% Apfelbiume.
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Gielge, nur um einige bedeutende Vertreter zu nennen 7. Damals kostete
der Eimer noch 20 Kreuzer, und wie bereits erwihnt, wurden in guten
Obstjahren in so manchem Hause 600 bis 2000 Eimer Most geprefit. Fiir die
Beliebtheit des Mostes im Lande ob der Enns spricht die Tatsache, dafl
die Brauereien des Landes, besonders aber das grofle Linzer Stadtbriuhaus,
in der Biererzeugung von der Menge des erzeugten Mostes iiberaus ab-
hingig waren, ja so sehr, dafl die Differenz des umgesetzten Bieres mitunter
bis zu einem Drittel betrug.

Bleibendes Verdienst um die Obstbaumzucht errang auch im frithen
19. Jahrhundert der verewigte Stiftsékonom von St. Florian, Ignaz
Meyer 7. Er legte Baumschulen an, verteilte Pfropfreiser und veredelte der
Landbevolkerung unentgeltlich Biume.

Uber die erste Baumschule zu Scharten wurde bereits berichtet. Ein wei-
terer Pionier fir die Verbreitung des Mostobstes in Oberdsterreich soll
ebenfalls nicht unerwihnt bleiben. Wiederum fiihrt uns dieses Ereignis nach
Scharten zuriick. Ein Bauer, dessen Name uns leider nicht iiberliefert
wird 78, soll in der Pfarre Scharten die Feldraine seiner Grundstiicke mit
selbstgezogenen Biumchen bepflanzt haben. Auch an seine Nachbarn soll
er viele Biumchen abgegeben haben, wodurch die Baumbestinde in der
Gegend von Scharten iiberaus rasch vermehrt wurden.

Was die Verbreitung der Mostobstbdume betrifft, so ist Wels dabei eine
nicht unbedeutende Rolle zuzuschreiben.

So berichtet Gielge ™ fiir den Beginn des 19. Jahrhunderts:

,Endlich sind die grofien Obstbaummirkte im Frithjahr und im
Herbst einzig, es werden hier mehrere Tausend Stiicke verkauft, und
verfiihrt.“

Auch zu Ende des 19. Jahrhunderts traf dies noch zu 8:

,Die Stadt Wels ist fiir diesen Artikel 8! wie fiir die meisten anderen
landwirtschaftlichen Produkte auf einen weiten Umkreis der
Hauptort des Absatzes. Die Preise betragen fiir Apfel-Hochstimme 30
bis 40 Kreuzer, fiir Birnen-Hochstimme 50 bis 70 Kreuzer.®

Selbstverstindlich bedingte der zunehmende Obstbau auch eine erheb-
liche Anzahl an Biumchen. Dieser Bedarf wurde durch die im vorigen
Jahrhundert bereits reichlich vorhandenen Baumschulen gedeckt. Meist ge-
horten diese Bauerngutsbesitzern ~ so berichter Krackowitzer 8 — welche

78 Vgl. KARNIG, Most, S. 151 f.

77 F, C. WEIDMANN, Traunkreis, S. 18.

. Vgl. KARNIG, Most, S. 151.

1 GIELGE, Topographisch-historische Beschreibung, S. 262.
8% KRACKOWITZER, Der Most, S. 13.

81 pimlich Jungbdume.

82 KRACKOWITZER, Der Most, S. 13 f.
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die Besorgung sogenannten ,Baumziiglern® iiberlassen. Diese besorgen die
Bestellung des Grundes, die Anschaffung, Anpflanzung und Veredelung
der Wildlinge sowie die Betreuung der Obstbiume. Dafiir iiberlie ihnen
der Grundeigentiimer als Entlohnung den halben Anteil am Verkaufspreis.
Der Bauer selbst besorgte die Einzdunung des Grundes 83, die Herstellung
der nétigen Baumstangen und den Transport der Biumchen, entweder zum
Markt oder zu dem vom Kiufer ausbedungenen Ort.

Fiir die Vorliebe von Mostobstbiumen und die Meinung, dafl Edelobst
zur Mostbereitung untauglich sei, will Krackowitzer 8 folgende Erklirung
wissen: Diese Ansicht sei in Oberdsterreich ein vielfach verbreiteter Aber-
glaube. Der Umstand, dafl Holzipfel und Holzbirnen dem Edelobst vor-
gezogen werden, sei dadurch zu erkliren, dafl Edelobst eine geringere Trag-
fihigkeit und eine lingere Reifedauer besitze.

Auch heute prigen noch die blithenden Mostobstbiume, obwohl sie ent-
schieden weniger geworden sind, das Antlitz des Landes ob der Enns. Wel-
chen Eindruck die von den Bliiten hoch beladenen Biume schon im vorigen
Jahrhundert auf den Reisenden bewirkten, geht aus zahlreichen Reiseschil-
derungen hervor. ’

Uberaus vielfiltig sind auch die von Karnig und Werneck 8 festgehalte-
nen Mostobstsorten.

Da gibt es die Welsche Brotbirne, die aus der Steiermark zu uns kam, die
meist in der Gegend von Kremsmiinster und Mauthausen verbreitete Grii-
ne Winawitzbirne, weiters die Rote Winawitzbirne, die Feldbirne sowie die
Rote und die Griine Pichelbirne und schlieflich die Grofie und die Kleine
Landlbirne, deren Most ziemlich ,hinterhiltige Folgen zugeschrieben
werden . Zur Familie der Landlbirne z3hlt auch die Leidlbirne — pomo-
logisch Grabenbirne genannt —, deren Most jedoch entschieden weniger
Qualitit — auf das Geschmackliche bezogen — erreichen soll, als der der
Landlbirne, Die Rote Hanglbirne — auch Hoalbirn genannt — reift zwar
sehr spit, doch sollen die Bdume ein Alter bis zu 200 Jahren erreichen. Der
aus dieser Obstsorte erzeugte Most zihlt zu den besten unter den Birn-
mosten.

Als Sorten, die in Oberdsterreich entstanden sind, konnen noch genannt
werden: die Gelbe Scheibelbirne, die Machlinder Mostbirne, die Kapellen
Mostbirne, die Graue Holzbirne, die Grofle Mostpuker 87, Schluckers
Mostbirne (die eigentlich urspriinglich Griehlechners Mostbirne hief),
Eutatsfelder Mostbirne (auch Leutlbirne), Grofle Leutsbirne (auch Woris-

8 Wegen des besonders bei Kulturen drohenden Verbisses durch Wild.

8 KRACKOWITZER, Der Most, S. 12.

8 KARNIG, Obstsorten, S. 86 ff. und Werneck, Stammformen 1962 und 1963.

8 Fiir Nichteingeweihte sei mitgeteilt, dafl der Landlbirnmost in der Volksmedizin
als treffliches Abfishrmittel gilt.

8 So bezeichner, weil sie meist zur Klirung minderwertiger Moste verwendet wird.
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birne), Schmatzbirne (deren Biume bis zu 150 Jahre alt werden), Rote
Kochbirne, Gemeine Kochbirne, Rote Lederbirne (die in Oberdsterreich
merkwiirdigerweise Grofie steirische Lederbirne genannt wird) und schlief-
lich noch die Tollbirne, deren Herkunft aber nicht ganz sicher ist. Selbst-
verstindlich tragen diese Sorten je nach Landschaft, ja sogar von Ort zu
Ort verschiedene Bezeichnungen.

Was die Sorten des Apfelmostobstes betrifft, so diirfen angefiihrt wer-
den:

Holzapfel, Remsen, Strafler, Roter und Weifler Wiesling, Weberbartl-
apfel und Weifler Griesapfel.

Bei den Apfeln ist es einigermaflen schwierig, zwischen Mostobst und Ta-
felobst zu unterscheiden, vor allem da die hartfleischigen Reinettensorten
einerseits einen guten Most geben, andererseits auch als Speiseapfel ge-
schitzt sind. Wirkliches Edelobst gibt es in Oberdsterreich erst seit dem frii-
hen 19. Jahrhundert.

Ein Unterschied zwischen Tafel- und Obstmost ist vielleicht aus der
volkstiimlichen Bezeichnung abzuleiten. Die edleren Apfelsorten werden als
Brockipfel bezeichnet, weil sie nicht abgeschiittelt, sondern gepfliickt wer-
den.

Vor der Jahrhundertwende spielte das Obstmost auch als Exportartikel
eine gewisse Rolle 8, In guten Obstjahren rollten iiber 2000 Eisenbahn-
waggons in das Deutsche Reich und in die Schweiz, was einem Gegenwert
von 1000000 Goldgulden entsprach. In Deutschland fand der Mostapfel
aus Oberdsterreich nicht nur als Tafelobst, sondern auch zur Schaumwein-
erzeugung Verwendung.,

Auch donauabwirts scheint das Mostobst gehandelt worden zu sein,
denn bei Neweklowsky findet eine Obstplitte Erwihnung .

Im Jahre 1936 besafl das Bundesland Oberdsterreich etwa 6 000 000
tragbare Obstbiume 9, Zur Vermehrung des Bestandes wurden alljghrlich
weitere 100 000 Obstbiume gepflanzt. Der Durchschnittsertrag an Obst
belief sich um 1936 jihrlich auf 15 000 bis 17 000 Eisenbahnwaggons. In
guten Jahren wurden 4000 bis 5000 Waggons exportiert.

Der grofite Teil der Ernte wurde der Mosterzeugung zugefithrt; dies
diirfte sich beildufig auf 8000 bis 9000 Waggons jihrlich belaufen haben,
was einer ungefihren Menge von 6 000 000 bis 7 000 000 Hektolitern Most
entsprach. Diese Menge erreichte in den spiten dreifliger Jahren die Jahres-
weinproduktion von Niederdsterreich.

Aus jiingster Zeit konnen i{iber Mostobst und Mostobstbiume folgende
Feststellungen getitigt werden:

Die Zahl der Obstbdume ist seit den spiten dreifliger Jahren stark zu-

8 Vgl. KRACKOWITZER, Der Most, S. 3.
8 NEWEKLOWSKY, Schiffahrt und Fl6ferei, Bd. 3, S. 434.
9% K ARNIG, Most, S. 151.
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riickgegangen. Seit dem Jahr 1952 ist wiederum bei bestimmten Sorten ein
Anstieg zu verzeichnen. Fiir die nachstehende Ubersicht hat der Verfasser
der Landwirtschaftskammer fiir Oberdsterreich zu danken:

Obstart (Biume) Jahr 1952 Jahr 1972
Winter- und Sommeripfel 956 358 1218 700
Mostipfel 816 542 514 800
Sommer- und Winterbirnen - 119 313 301 200
Mostbirnen 1 060787 937 400
Summe 2953 000 2972100

Hinsichtlich der Entwicklung der Mostobstbdume in Oberdsterreich kon-
nen laut Angaben des Usterreichischen Statistischen Zentralamtes, welche
diese in dankenswerter Weise dem Verfasser zukommen liefl, folgende
Ubersichten gegeben werden:

Jahr Zahl ertragsfihiger Gesamtertrag Zah] ertragsfihiger Gesamtertrag
Biume, in Tonnen Biume in Tonnen
Mostipfel Mostbirnen
1968 582 000 427 218 910 000 724 956
1969 582 000 325 955 910 000 485 241
1970 514 800 307 336 937 400 504 321
1971 514 800 18 584 937 400 47 057
. 1972 514 800 10 862 937 400 22 966

Nach wirtschaftlichen Ermittlungen der Ybbstaler Obstverwertung — der
Verfasser mochte an dieser Stelle der Ybbstaler Obstverwertung GmbH.,
A-3363 Ulmerfeld-Hausmening, fiir die freundliche Unterstiitzung seinen
Dank abstatten — sind die riickldufigen Umsitze der fiinfziger Jahre und
das starke Absinken der industriellen Mosterzeugung in letzter Zeit darauf
zuriickzufiihren, dafl der Most allem Anschein nach kein Wohlstandsge-
trink ist. ,

Ahnliche Beobachtungen wurden auch in der Schweiz gemacht.

Uber die Jahresproduktionsmenge an Most konnten keine Auskiinfte er-
teilt werden. :

Was den Mostexport betrifft, so geht aus einer Mitteilung der Ybbstaler
Obstverwertung hervor, dafl dieser zur Zeit als nicht nennenswert zu be-
zeichnen ist. '

Als Hauptgebiete der Produktion besonders bekannter Moste in Ober-
Osterreich diirfen — wie uns die Landwirtschaftskammer fiir Oberdsterreich
mitteilte — das Kremstal, das Gebiet St. Marienkirchen/Polsenz, das Inn-
viertel sowie das Machland genannt werden.
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Fiir die engere Umgebung von Wels bleibt nach wie vor die Gegend von
Scharten der Hauptproduzent des Mostes.

Mostbereitung und Gerite

Die ilteste Art der Mostbereitung war denkbarst einfach. Wahrscheinlich
diirfte dieser Vorgang in seiner Art in vorromische Zeit zuriickreichen.

Wie Karnig mitteilte *!, wurde dieser Vorgang von alten Leuten in unse-
rem Jahrhundert noch miindlich iiberliefert.

Das zerstoflene Obst fiillte man in einen Kiibel, der sich nach unten er-
weiterte und gofl Wasser darauf, das durchsickerte und einen Teil des Obst-
saftes aufnahm, Am unteren Rande dieses Kiibels flo der Most dann ab.
(Vermutlich durch eine oder mehrere lochférmige Abflufivorrichtungen.)
Da man eine sachgemife Weiterbehandlung dieses Mostes nicht kannte,
wurde er sehr bald zu Essig. Also bereitete man immer nur so viel, als man
in kurzer Zeit verbrauchen konnte.

Hier diirften zwei Arten von Mostzubereitung vorliegen. Der sofort ge-
wonnene Most ist als Siiflmost anzusprechen.

Lief man ihn jedoch einige Tage stehen, so trat eine leichte Girung ein.
Das Stadium dieses Obstweines diirfte dem Sturm des Weines entsprechen.
Da die girende Fliissigkeit nicht in Fissern aufbewahrt wurde, sondern in
Kiibel oder Eimern, war nur eine geringe Haltbarkeit gegeben. Uber diese
Art Most zu bereiten, berichtete bekanntlich schon im 17. Jahrhundert der
Besitzer des Schlosses Kremsegg, Ritter von Grienthal 2.

Bis zur Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert % blieb das Mostmachen
eine recht langwierige und miihselige Arbeit. Das Zerkleinern des Obstes
ging in sogenannten Stofigrandern vor sich, Steintrdgen von unterschiedli-
cher Grofe, in denen das Obst mittels Priigeln % zerquetscht wurde.

In guten Obstjahren mag gar manches Mal der Tag zu kurz geworden
sein und so mufite fiir diese Titigkeit auch noch ein Teil der Nichte herhal-
ten. Der Heimatdichter Anton Schosser erinnert daran in seinem ,1847er
Mostjahr 95¢:

Aft Mostmach# toans

in da Ndhat und Fern

und ’s Steflen, des kammi
schier Tag und Nacht hern.

9 ebenda.

92 Vgl. dazu: vorne S. 57.

9 Damals kam der Rof3- oder Obstwalzl auf.

9 Stdsseln.

% Anton SCHOSSER, geb. am 7. 6. 1801 zu Stiedelsbach bei Losenstein; gestorben am
26.7.1849 in Steyr. Volksschullehrer, spiter Grundvermesser im Innviertel. Hauptwerk:
Aus der Hoamat, 3 Bde, Linz 1889, .

71




Wilbelm L. Rief

Mit dem Mostmachen wird nach
»Bertlmai“ % begonnen, vorausgesetzt,
daf} ein gutes Obstjahr vorliegt. Der um
diese Zeit aus dem ersten Fallobst ge-
wonnene Most wird fast ausschlieflich
als Haustrunk verwendet 97,

Mit dem Monat Oktober beginnt das
»Abriumen® der Mostobstbiume. Meist
ist damit ein Abschiitteln gemeint. Diese
Art von Einbringen der Friichte ist je-
doch nicht immer méglich, da dieBiume,
besonders die Birnbiume, recht bedeu-
tende Hohen erreichen. So wurden als
Hilfsmittel Leitern und Stangen von einer
Lingezwischen 6 und 8 Metern verwendet.
Jene Friichte, die trotz dieser Hilfsmittel
nicht vom Baum heruntergebracht wur-
den, trugen die Bezeichnung ,After-
pafl“ %, Dieser Afterpafl kam Klein-
hiuslern oder Inwohnern zugute.

In unserem Nachbarland NiederSster-
reich ist die Ernte des Mostobstes terri-
torial verschieden. Dazu fiihrt Leopold
Schmidt # folgendes aus:

»In den guten Obstgegenden, etwa in der Wachau, pfliickte man das
Obst unter Umstinden in Brockkorbe, Zisteln, spitze Aufhingekorbe
aus Strohgeflecht.“

Soweit zum Pfliicken. Was das ,, Abriumen*® betrifft, so heifit es:

»In den Baumgirten des Mostviertels schiittelte man das ,Mostobst¢
nur von den Biumen. Das Pfliicken 19 von Obst wurde in Oberdster-
reich nur gehandhabt, wenn es sich um Tafelobst handelte.“ :

Beim Mostobst war das nicht nétig, da es bald der Verwertung zugefiihrt
wurde und somit Druckstellen oder aufgeplatzte Schalen keine Beeintrich-
tigung darstellten.

9 Bartholomius = 24. August.

%7 Vgl. KARNIG, Most, S. 152.

9 ebenda.

% SCHMIDT, Volkskunde, S. 370 f.
100 aych ,Brocken®.
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Uber die Titigkeit beim Obsternten iberliefert uns Karnig 1% zwei
wichtige Ausdriicke:

»Das Obst wird von den Biumen ,gestengelt® und ,geklaubt’, Wagen
um Wagen fiillte sich so mit der stark durftenden Last und fuhren,
von Pferden gezogen, zum Lagerplatz, der sich iiblicherweise nahe des
Prefhauses befand.“

Eine wichtige Arbeit vor dem Pressen stellte auch das Ausbessern der
Fisser dar, was vom Landwirt, beziehungsweise dessen Dienstboten besorgt
wurde. Auch Taglohner wurden in besonders guten Mostjahren bei ent-
sprechend groflen Bauern eingestellt 192, Vor dem Vermosten soll das Obst
einige Tage in Haufen liegen. Dadurch ist eine bessere Verarbeitung ge-
wihrleistet und iiberdies soll der Most ein volleres Aroma bekommen 193,
Zum Obstklauben soll noch bemerkt werden, dafl bei Otfried Kastner 1%
eine diesbeziigliche Abbildung vorliegt, welche als Sammelbehilter fiir das
Obst sowohl] ,Zistl“ als auch Sicke zeigt. Von der Zistel 1% ist zu bemer-
ken, dafd sie sowohl in runder als auch in eckiger Form vorkommt.

Die Mostbereitung — das Mosten also — geht im Preffhaus vor sich, wel-
ches iiblicherweise vom Bauernhaus getrennt ist. Nach Karl Foltz 196
liegen aber auch Nachrichten vor, daf sich das Preffhaus auch im Verband
des Bauernhauses befand. Dies diirfte hauptsichlich auf den Vierkanter zu-
treffen.

Das Preflhaus befindet sich ~ soweit es sich um iltere Formen handelt -
oberhalb eines Kellers. Bei den Bauern Oberdsterreichs erfiillte dieser Kel-
ler nicht nur den Zweck des Einlagerns der Mostgebinde, sondern diente
auch zur Aufbewahrung von Sauerkraut, Erdipfeln, Gemiise und Milch.

Im Preffhaus, oberhalb des Kellers, befand sich in der Mitte des Raumes
der Obstwalzel, bei welchem wir zwei Typen unterscheiden miissen. Die
kleinere Form — von Menschenkraft betrieben — wurde bezeichnenderweise
»Leutschinder” genannt. Wurde diese Vorrichtung zum Zerquetschen des
Obstes durch tierische Kraft betrieben (Pferd, gegebenenfalls auch Rind),
so trug sie die Bezeichnung , Roflwalzel“. Darunter ist eine miihlsteindhnli-
che Scheibe zu verstehen, die fast ausschliefflich aus Granit gefertigt wurde
und deren bis zu 30 Zentimeter breite Reibfliche meist mit Querrillen ver-
sehen war, Die Hohe betrigt 150 Zentimeter und mehr. Diese Vorrichtun-
gen dienten zum Zermahlen des Obstes und diirften seit dem spiten 18.
Jahrhundert in Verwendung gestanden sein. Der Walzel lief kreisf6rmig in

101 KARNIG, Most, S. 52.

102 Vgl. KRACKOWITZER, Der Most, S. 12.

103 Vgl. KRACKOWITZER, Der Most, S. 153.

104 KASTNER, Das obere Miihlviertel, 3. Bd., S. 88.

18 Nach J. A. SCHMELLERS Bayerischen Worterbuch, Band II, S. 1159, ist Zistel
weiblichen Geschlechts.

108 Vgl. KRACKOWITZER, Der Most, S. 11.
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einem Mahltrog, dessen Teile ebenfalls aus Granit gefertigt waren. Aus dem
Mabhltrog wurde das zerquetschte Obst mittels einer eigens dafiir angefer-
tigten Schaufel in die Pressen geschaufelt.

Soweit in Niederosterreich Obstwein erzeugt wurde, liegen zhnliche Be-
schreibungen hinsichtlich des Obstzerquetschens vor 107,

Die Umfassung, in welcher der — auch dort durch menschliche, seltener
durch tierische Kraft — betriebene Walzl lief, trug die Bezeichnung Koller-
gang oder aber auch Rollnursch. Die Benennung ,Nursch® ist auch in
Oberbsterreich landesiiblich. Allerdings miissen die Walzl in Niederoster-
reich von wesentlich geringerer Bauart gewesen sein, denn die Kollerginge
waren aus Holz gefertigt 108,

Vor den Walzln stand der bereits mehrfach erwihnte Stofigrander in
Verwendung, der im 19. Jahrhundert nur mehr duflerst selten anzutreffen
war.

Die Obstwalzel wurden mitunter auch mittels des Gopels — wir unter-
scheiden eine frithere Form aus Holz und eine spitere aus Gufleisen — be-
trieben 1%, Beide Varianten sind im Welser Landwirtschaftsmuseum vor-
handen. Vor die Deichsel des Gopels spannte man ein Pferd oder ein Rind
und brachte somit das auf dem oberen Ende der Mittelsiule befindliche
grofle Zahnrad in Bewegung. Dieses griff in ein kleines, senkrecht rotieren-
des Zahnrad, welches mit einer Antriebsvorrichtung fiir die Riemenscheibe

107 Vgl. SCHMIDT, Volkskunde von Niederdsterreich, Bd. I, S. 370.

108 ehenda.
109 KISLINGER, Alte biuerliche Kunst, S. 116.
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versehen war. Von dieser Vorrichtung fiihrte ein Lederriemen zur Stein-
presse, auch Obstreibe oder Walzl genannt. Der Antrieb konnte somit
durch eine Transmission bewerkstelligt werden.

Die wuchtige, oft mit reicher Ornamentik und volkstiimlichen Sinn-
spriichen versehenen Obstwalzln sind als die Vorldufer der Obstmiihlen zu
betrachten, welche spiter auch den Obstwalzl ablésten, Vorerst waren diese
mittels einer Kurbel hindisch zu betreiben, schliefllich aber wurden auch
diese mit Kraftantrieb betrieben. Soweit Obstmiihle und Obstpresse nicht
im Preffhaus untergebracht waren, stellte man sie auch im Vorhaus auf 119,

Thr Betrieb ging ebenso einfach wie wirkungsvoll vor sich: Auf der
Oberseite der Obstmiihle befindet sich ein trichterférmiger, meist vierecki-
ger Aufsatz, in welchen das Obst geschiittet wird. Innerhalb des Kastens
der Obstmiihle sind zwei kreisrunde Miihlsteine aus Granit angebracht.
Diese werden in Bewegung gesetzt und dabei gegeneinander gedreht. Zwi-
schen ihnen wird das Obst zerquetscht und fillt sodann nach urten, wo es
in einem Trog aufgefangen wird. Von dort gelangt es — wie beim Walzl ~
in die Prefkorbe der Mostpresse. Auch die Obstmithlen sind hiufig mit
Ornamenten, Sinnspriichen und Namen oder Initialen der Eigentiimer ver-
sehen.

An Mostpressen sind bei uns die Baumpresse, die Zwangpresse und die
Spindelpresse bekannt.

Bei der Baumpresse wurde der Prefidruck durch einen Preflbaum erzeugt,
der als Hebel wirkte. Die Belastung mit schweren Steinen bewirkte eine
Verstirkung des Hebeldruckes. Prefformen dieser Art waren bereits den
Agyptern bekannt 1%, Schon bei Plinius ist das Keltern mit Schrauben er-
wihnt 112, Dies bedeutet eine Weiterentwicklung zur Zwangpresse. Die
Hebelwirkung wird nun nicht mehr durch Beschweren mit Steinen bewirkt,
sondern durch die Verinderung der Lage des Prefbaumes mittels einer
Schraube. Der Prefbaum konnte Lingen bis zu 7 Meter erreichen. Auch
wurden doppelte Zwangpressen gebaut.

Bei der Spindelpresse wird der Prefdruck dadurch erzeugt, daf} die Spin-
del durch Schraubenwirkung abwirts bewegt wurde. Oftmals wurden vier
und mehr Spindeln zu einer Presse vereinigt. Auf deutschem Boden kam die
Spindelpresse in der Renaissancezeit zur Entfaltung. Im 19. Jahrhundert
wurde schlieflich die hélzerne Spindel allmihlich durch eine solche aus
Eisen ersetzt.

Das Landwirtschaftsmuseum in Wels verfiigt iiber eine Zwangpresse und
drei Spindelpressen.

Die Zwangpresse weist als Ornamentik eingefirbte Weinreben mit Blit-
tern und Trauben auf, weiters das Sonnenrad sowie eingeschnitzte Zacken,

110 ehenda, S. 114.
111 ebenda, S. 128 ff.
112 ehenda.
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Punkte und Karos. Als Aufschrift trigt sie am Preflbaum in lateinischer
Schrift:

»Der Gute Apfelwein
Erquickt das Leben Mein.“

und die Jahreszahl: MDCCCL. 1850 darf fiir eine Zwangspresse schon als
sehr spites Baujahr angesehen werden.

Zwei weitere Spindelpressen sind mit Blumen, Blittern, Ranken und dem
Sonnenrad geziert. Beide stammen aus dem Jahr 1822 und tragen das IHS,
welches iiber dem H mit einem + versehen ist.

Was die Inschrift betrifft, so ist die interessanteste Spindelpresse die des
Jahres 1837, Thre Inschrift — in Blockbuchstaben gehalten — lautet:

»1hr Loben haltet disen Nahmen fest eich ist er aufbewahrt
Wen ich mit frieden vollen Sin das Gute lern und thu so bin
ich Gott und Menschen lieb und hab in Herzen eine Ruh
damit man allzeit sehen kann

wer diese Prest gemacht.“ -

An Namen sind Lorenz Zellinger und Mathias Fischer angegeben, dazu
das Erzeugerjahr 1837, zuziiglich des frommen Spruches:

»In Gottes Seegen ist alles gelegen.®

Die Ornamentik weist den sogenannten ,laufenden Hund® auf.

Die ,industrielle Herstellung“ von Obstwein fillt in Oberdsterreich in
die letzten Jahre des verflossenen Jahrhunderts. Zu dieser Zeit waren rund
3400 Betriebe fiir die gewerblich-industrielle Produktion an Nahrungs- und
Genufimittel titig und etwa 400 Landesproduktenhindler iibernahmen den
Vertrieb landwirtschaftlicher Erzeugnisse.

125 Kaufleute betrieben Handel mit Mahlprodukten, Hiilsenfriichten
und Teigwaren, wihrend sich nur sechs mit dem Mosthandel beschiftigten,
da dieses Getrink damals meist noch am Bauernhof selbst konsumiert
wurde oder von dort direkt an die Gasthéfe zum Verkauf gelangte.

Eine beachtliche Steigerung des Mostabsatzes brachten die zwanziger
Jahre. Dies betrifft sowohl den industriell erzeugten Most, als auch den im
biuerlichen Betrieb erzeugten. Zu vermerken ist noch kurz, dafl zu dieser
Zeir die hydraulische Presse bereits Obstreibe und mechanische Pressen
weitgehend abgel6st hatte.

Wegen der schlechten wirtschaftlichen Bedingungen und der geringen
Einkommensverhiltnisse der zwanziger Jahre wurde der Absatz der Brau-
industrie stark im nachteiligen Sinn beeinflufit. Besonders seit dem Jahre
1927 — wohl bedingt durch die grofie Arbeitslosigkeit — verschlechterte sich
der Umsatz der Brauereien. Wirtschaftsgeschichtlich wird diese Tatsache
von grofitem Interesse, wenn man — nach Erich Maria Meixner 13 — den

13 MEIXNER, Wirtschaftsgeschichte, Bd. II, S. 364.
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Bierkonsum in allen Lindern seit jeher als einen Wertmesser fiir den allge-
meinen Lebensstandard der BevSlkerung betrachtet.

In Oberdsterreich hatte man bis in diese Tage, besonders beim Landvolk,
den Most als billigen Haustrunk vor allem an Werktagen anderen Getrin-
ken vorgezogen. Also ist es eine selbstverstindliche Tatsache, dafl in Zeiten
der Geldknappheit in Oberdsterreich der Mostkonsum auf Kosten des Bie-
res stieg.

Zu den heute auf den Bauernhdfen in Verwendung stehenden hydrauli-
schen Mostpressen darf noch abschlieflend vermerkt werden, dafl diese mit
hohem Atmosphirendruck arbeitenden Gerite eine nahezu restlose Ausbeu-
te des Obstsaftes ermdglichen. Die Spindelpressen lagen bei einer Ausbeute
von 40 bis 60 Prozent.

Vom Most

Zu Beginn dieses Abschnittes sei nochmals die fiir Oberdsterreich spezifi-
sche Definition von Most festgehalten:

Most ist der vergorene Saft von Apfeln oder Birnen und wird daher je
nach dem Ausgangsprodukt als ,Apfelmost®, ,Birnmost® oder ,Mischling”
bezeichnet.

Wihrend bei den Weinbauern unvergorener Traubensaft als Most be-
zeichnet wird, trigt der frisch geprefite Obstsaft in Oberdsterreich die Be-
zeichnung ,,Siifmost*®.

Seit iltester Zeit gilt der Most bei uns als allgemeines Volksgetrink, wel-
ches in vergorenem oder unvergorenem Zustand getrunken wurde.

Noch heute mufl der Most als ,,Haustrunk angesprochen werden, worun-
ter jenes Getrink verstanden wurde, das fiir den Grofiteil der Ortshaushal-
te zur Zeit der Aufnahme 14 in alltiglichem oder zumindest iiberwiegen-
dem Gebrauch stand und sowohl zu den Haupt- und Zwischenmahlzeiten
als auch bei Haus- und Feldarbeiten Verwendung fand 115,

Hinsichtlich des Haustrunkes herrscht in Usterreich eine Zweiteilung in
den Most- und Weinbereich.

Wihrend in der vorliegenden Arbeit der Weinbereich unberiicksichtigt
bleiben soll, darf auf den Haustrunkbereich des Mostes etwas niher einge-
gangen werden.

Zy diesem Bereich konnen wir drei Schwerpunkte festhalten: Der erste
und bedeutendste Schwerpunkt der biuerlichen Mostbereitung stellt das
Bundesland Oberdsterreich mit dem angrenzenden Salzburger Flachgau
und dem niederdsterreichischen Alpenvorland und Voralpengebiet dar 118,

114 vor 1971.°
118 KRETSCHMER, Haustrunk, S. 1.
11¢ KRETSCHMER, Haustrunk, S. 2.
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Das geschlossenste Gebiet des alltiglichen Mostgenusses ist auch heute
noch Oberbsterreich, da hier der Most in allen seinen vergorenen Erschei-
nungsformen nicht nur zeitbedingt, sondern tatsichlich das ganze Jahr iiber
genossen wird. Gem3f der vorliegenden statistischen Nachweise aus dem
Jahre 1958 117 besafl Oberdsterreich zu diesem Zeitpunkt 489/ aller Most-
dpfelbiume und 319/ aller Mostbirnbiume des Bundesgebietes.

Ein weiterer Schwerpunkt der biuerlichen Mostbereitung ist in der Stei-
ermark und in Kirnten festzustellen. Wihrend in Kirnten der Mischling-

most iiberwiegt, wird in der ,Griinen Mark“ dem reinen Apfelmost der

Vorzug gegeben.

Als drittes und jiingstes Gebiet des alltiglichen Mostgenusses darf heute
Vorarlberg bezeichnet werden 118, In Vorarlberg waren frither als Haus-
trunk auch Wein und Schnaps beheimatet. Mit dem Riickgang des Wein-
baues verschwand der Wein in Vorarlberg als Haustrunk und wurde durch
Most ersetzt, wobei in jiingster Zeit ein starker Ubergang zu Siifimost fest-
zustellen ist 119, Bei den Tiroler Bergbauern gab es urspriinglich keinen
spezifischen Haustrunk. Erst in letzter Zeit wird Most aus Vorarlberg
angekauft.

Eine Zweiteilung hinsichtlich des Haustrunkes weist das Bundesland
Salzburg auf. Wihrend im Flachgau Most und mitunter auch Bier nachzu-
weisen ist, herrschen in den alpinen Tilern Getrinke wie Milch, Malzkaf-
fee und Fruchtwasser vor 120, :

Hinsichtlich des Burgenlandes ist festzustellen, dafl Most — soweit er als
Haustrunk iiblich war — ginzlich vom Wein verdringt wird 121,

Fiir Oberdsterreich darf noch vermerkt werden, dafl der Most eindeu-
tig als Haustrunk, nicht aber als Feiertagsgetrink angesprochen werden
kann.

Der Hinweis ,,Guten Apfelmost betrachtet man als Stolz der Haushalte,
der fiir Giste und Feiertage bewahrt, gelegentlich auch fiir den Verkauf be-
stimmt wird. Reinen Birnenmost erzeugt man in der Regel nur aus beson-
ders siifflichen Birnenarten und bestimmt ihn fiir Weihnachten, Taufen oder
allgemein fiir besondere Anlisse 122% behilt seine Richtigkeit, wenn daraus
geschlossen wird, daf} zu besonderen Anldssen auch Haustrunk von besserer
Qualitit ausgeschenkt wurde.

Ernst Burgstaller fiihrt fiir den Oberdsterreichischen Raum ausschliefilich
Wein, Bier und Most an. Eine diesbeziigliche Belegstelle lautet: ... aus
einigen Orten des Innviertels, das somit nur Bier- und Mostgenuf8 kennt,

.

117 ebenda.
118 ebenda.
119 ehenda, S. 4.
120 ebenda.
121 ebenda, S. 6.
122 ebenda, S. 7.
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wird berichtet, dafl dort ab 7 Uhr abends Bauer und Gesinde sogar Wein
trinken 123,

Als Beleg fiir die Einstufung von Most als Haustrunk im béuerlichen
Sinne dient wohl am besten der Hinweis, daf} in bestimmten Gegenden des
Innviertels die Arbeitskrifte sich zur Erntezeit als Getrink Bier ausbedin-
gen 124, Daraus kann der Schlufl gezogen werden, daff seitens der Arbeits-
krifte die Ernte als besondere Arbeit auch durch ein besonderes Getrink
honoriert gesehen werden wollte und daher vom landesiiblichen, alltigli-
chen Haustrunk abgegangen wurde.

128 BURGSTALLER, Brauchtumsgebicke und Weihnachtsspeisen, S. 125, Anmer-
kung 108.

124 Fiir diese Mitteilung ist der Verfasser Herrn Hofrat Univ.-Prof. Dr. Ernst
BURGSTALLER aufrichtig zu Dank verpflichtet.
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C. WEBER, Deutschland oder Brief eines in Deutschland reisenden Deutschen. Stuttgart
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F.C. WEIDMANN, Der Traunkreis im Erzherzogthum Usterreich, Land ob der Enns.
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H. L. WERNECK, Die Stammformen der bodenstindigen Mostbirnen in Oberdsterreich,
Niederésterreich und der Steiermark; Naturkundliches Jahrbuch der Stadt Linz
1962; Seite 85-265.

H. L. WERNECK, Die Stammformen der bodenstindigen Mostbirnen in Oberdsterreich,
Niederésterreich und der Steiermark (Nachtrag); Naturkundliches Jahrbuch der
Stadt Linz 1963; S. 119122, mit einer Karte.

Erliterung zu den Abbildungen:

Abb. 1: Rofiwalzel und Rollnursch mit Schaufel; im Hintergrund eine Spindelpresse
(Landwirtschaftsmuseum Wels).

Abb. 2: Roflwalzel zum Blumenuntersatz umfunktioniert und vom dazugehérigen Roll-
nursch (Kollergang) umgeben (Gem. Maria Scharten bei Wels, nichst dem Gemein-
deamt). .

Abb. 3: Die Einzelteile eines Kollerganges des Rofwalzels fanden als Verladerampe Ver-
wendung (Landwirt Letttner, Radlach 17, 4611 Buchkirchen).

Abb. 4: Ein Roflwalzel als Triger fiir Zierblumen (Maria Scharten, nichst dem Gemeinde-
amt).

Abb. 5: Eine Anzahl von sogenannten ,Leutschindern® (Obstwalzel, welche durch Men-
schenkraft betrieben wurden) dienen im Vorhof zur Ruine Schaunburg den Touristen
als Tische.

Photodokumentation: Foto WERKGARNER, Wels; Peter G. MAYR, Wels.
Zeichnungen: Eduard WOLF, Wels.
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