Die Feldarbeit war hart — und schlecht bezahlt

GESCHICHTE Erst die Maschi-
nen verbesserten die Bedin-
gungen fiir die Menschen,
die von und mit der Land-
wirtschaft lebten.

SCHMIDMUHLEN. Wer sich mit Schmid-
mithlens Heimatgeschichte auseinan-
dersetzt, kommt an der Landwirt-
schaft nicht vorbei. Noch bis Ende der
5oer-Jahre waren sehr, sehr viele Haus-
halte mit der Landwirtschaft verbun-
den. Sei es mit Ackerland oder Wiese,
mit Grofdvieh oder einem Handwerks-
betrieb, der auf Landwirtschaft ausge-
richtet war. Oder auch ,nur“ mit Fe-
dervieh, Hithnern, Enten und Géinsen.
Was nicht zur Eigenversorgung ver-
wendet wurde, wurde verkauft. Noch
viele Biirger erinnern sich an die Zeit,
als man zum Hiiten das Vieh aus dem
Ort trieb oder zum ,Erddpfelklauben”
auf den Acker fuhr.

Frither und bis nach dem Zweiten
Weltkrieg wurde in der Gemeinde je-
des Fleckchen Erde landwirtschaftlich
genutzt. Sogar die steilsten Berghidnge
wurden mit Holzpflug und Kuhge-
spann bearbeitet. Fiir diese Arbeit war
immer eine zweite Person zum Fithren
des Gespanns notwendig, da die Tiere
stets nach unten driickten und ohne
Fithrung nicht in den Furchen blieben,
erinnert sich Ortsheimatpfleger Franz
Xaver Eichenseer im Heimatbuch.
Restflichen, die mit dem Pflug nicht
mehr erreichbar waren oder bearbeitet
werden konnten, wurden mit der
Stockhaube umgegraben.

Im Juni und Juli jeden Jahres waren
die Taler und Berge im Vils- und Laute-
rachtal bebaut mit Weizen, Roggen,
Gerste, Hafer, Linsen, Wicken, blau-
blihendem Flachs, Kartoffeln, Kraut
und Klee — fiir Betrachter damals wohl
ein besonderes Erlebnis. Viele dieser
Friichte werden aber schon seit Jahren
nicht mehr angebaut. Mais, Raps oder
auch Getreide dominieren die Felder.
Getreide war aber auch schon frither
eine wichtige Feldfrucht.

Die Getreideschnitt mit der Sichel
begann an den Berghdngen Mitte Juli.
Mit der Sense wie in den ebenen Fel-
dern und in den Tilern konnte man
dort wegen der Furchen nicht mahen.
Das geschnittene Getreide wurde
gleich auf dem Acker zum Trocknen
ausgebreitet. Danach wurde es gesam-
melt, auf selbst gemachte Strohbédnder
gelegt, in Garben gebunden und auf
dem Erntewagen hoch aufgeschichtet
in die Scheune gefahren.

Das Getreidedreschen erfolgte bis
zur Jahrhundertwende hauptsdchlich
mit der Drischel auf der Tenne — eine
Tétigkeit, die der Heimat- und Volks-
trachtenverein immer wieder auch
beim Marktfest vorfithrt und so diese
harte Arbeit immer wieder ins Ge-
ddchtnis bringt.

Eine Verbesserung brachten die ers-
ten Dreschmaschinen. So taten sich ei-
nige groflere Landwirte zusammen
und schafften sich eine Dampfdresch-
maschine an, die mit etwa zehn Ar-
beitskriften am Tag 15 bis 20 Schober
(1 Schober = 60 Garben) fix und fertig
ausdrosch. Mit der Drischel bedeutete
das Monate lange Arbeit fiir vier Perso-
nen. Das Drischeldreschen im Takt
horte sich bei drei und vier Dreschern
so an: ,] und Du, Du und i, willst oder
willst niat, willst oder....“

Die Viehhaltung damals ist mit der
heutigen Viehhaltung nicht mehr zu
vergleichen. Rationalisierung war bis
vor 50 oder 60 Jahren ein Fremdwort.
Das Vieh wurde im Sommer haupt-
siachlich mit Klee und Gras, Runkel-
und Dorschenbldttern gefiittert. An
den Feld- und Wegrainen wurde ge-
grast und mit der Kirm trugen die
Frauen das Gras nach Hause. Im Win-
ter gab es nur Strohhacksel mit etwas
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Das Riibenkochen wird vom Heimat- und Volkstrachtenverein gepflegt. Alte Ackerbiirgerhduser zeugen heute noch von der Landwirtschaft auch im Orts-
kern. Meist lebten Mensch und Vieh unter einem Dach. Die Familie Spies in Archenleiten hatte sich einen Bulldog selbst gebaut. Auch Hopfengérten gab es
rund um Schmidmiihlen, wovon noch Steinmauern zeugen. Meist wurde aber Getreide angebaut — und das Dreschen war harte Arbeit; eine Pause hatten
sich die Eglseer ebenso verdient wie die Frauen bei der Kartoffelernte (Fotos von links oben im Uhrzeigersinn).
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» Suppen: Wasserschnalz'n, auch Brot-
suppe genannt, Einbrennsuppe, Schnitt-
nudelsuppe, Buttermilchsuppe, Biersup-
pe, Linsen- und Erbsensuppe

> Mehlspeisen: Auflauf, Pfannen-
kuchen, Spoz'n, Nudel-Drahdewixpfeif-

EIN INTERESSANTER BLICK AUF DIE SPEISEKARTE FRUHERER ZEITEN

i ferln, Bauchstecherln, Kartoffelnudeln,
i Kartoffeldatschn, Schmarrn, Maulta-

i schen oder Strudel, Dampfnudel, Rohr-
i nudel gefllt, in der gusseisernen Rain

i und in der Réhre gebacken, Goldschnit-
i ten, Kuchel, Vég'l und Haslohren, Eier-

i schnalz und Ochsenaug'n

i » Fleischspeisen: wochentags manch-

i mal Gerduchertes mit Kraut, sonntags

i Gerauchertes mit Reiberknédel, manch-
i mal Leberknddel; Frischfleisch gab es

i nur an den hohen Festtagen.

i » Gemiise: Salate, Kohlrabi, Bohnen,

i gelbe Riiben, rote Riiben, Dorschenge-
i muse, Sauer- und Riibenkraut

i » Kaffee: geddrrte Runkelriiben als

i Mangelkaffee in der Kaffeemuhle ge-

i mahlen und Gerstenmalzkaffee (ajp)

Heu und abends aus dem Briihzuber
bebrithtes Gsot mit kleinen Zutaten
wie Viehsalz oder Futterkalk. Die
Hicksel mussten im Strohschneider
mit der Hand geschnitten werden.

Als Vitaminspender fiir die Familie
wurde im Herbst fiir den Winter das
Kraut eingemacht — das selbst ange-
baute, versteht sich. Mit dem Kraut-
bohrer wurden die Krautkopfe herge-
richtet und in den Stuben gelagert, bis
der bestellte Krauthobler kam. In
Schmidmiihlen gab es davon zwei.

Das gehobelte Kraut wurde in
Krautstanden aus Holz oder Stein mit
Salz festgetreten, abgedeckt und mit
Steinen beschwert. Es konnte dann gi-
ren. Durch die Girung stieg Wasser
nach oben, das laufend abgeschopft
wurde. Erst wenn kein Wasser mehr
austrat, war es essbares Sauerkraut.

Zusitzlich gab es auch im Winter
Birnenhutzel  oder  getrocknete
Zwetschgen, deren Briihe ein beson-
ders geschmackvolles Getrink war.
Die Birnen und Zwetschgen wurden
im Backofen nach dem Brotbacken ge-
trocknet bzw. gedorrt. Brot wurde alle

drei bis vier Wochen selbst im gemau-
erten Backofen gebacken.

Fiir die Hausschlachtung im Win-
ter wurden ein bis zwei Schweine mit
geddmpften Kartoffeln, Riiben, Dor-
schen und Kleie ein Jahr lang gefiit-
tert. Eine solche Schlachtung war im-
mer ein grofles Familienfest. Es gab
Metzelsuppe (Wurstsuppe), Leber-
und Blutwirste, Presssack und Brat-
wiirste. Das Fleisch wurde in Holzzu-
bern eingesalzen und musste vier bis
sechs Wochen suren. Dieses Surfleisch
kam dann in den Kamin oder in die
Raucherkammer, bis es schén gold-
gelb oder braun als Raucherschinken
oder Rauchfleisch herauskam.

Die Arbeit war hart und die Lohne
niedrig. So bekam um die Jahrhun-
dertwende ein Knecht 120 Mark Jah-
reslohn, die erste Magd 100 Mark, die
zweite Magd 8o Mark, ein Hirtenbub
bedeutend weniger. Kranken- und Al-
tersversicherung gab es nicht oder
ganz selten. Altere, Langgediente, die
immer ledig blieben, konnten auf ei-
nem Hof das Gnadenbrot bekommen,
sobald sie viele Jahre dort arbeiteten.

Von manchen Bauern wurden diese
Leute schwer ausgeniitzt und ge-
schunden. Der Jahreslohn wurde erst
am Ende eines Arbeitsjahres an Licht-
mess ausgezahlt.

Uber Jahrhunderte war der Hopfen-
anbau ein sehr eintrigliches Geschift.
Die Hiuser im Zentrum, die Bierkeller
und die Hopfengirten zeugen heute
noch davon. An der Hauptstrafle hat-
ten alle Giebelhduser Hopfentrocken-
boden und an beiden Giebeln mehrere
Tiren zum Liiften. Diese kann man
heute noch an einigen Hausern sehen.

Nachweisbar besaflen die Schmid-
mithlener vor mehr als 400 Jahren
schon Hopfengirten. Die Abgabe von
Hopfenzehent war zur damaligen Zeit
schon Pflicht. Der Hopfenanbau
brachte Schmidmiihlen einen gewis-
sen Wohlstand und den Tageléhnern
Arbeit und Brot. Als ,Siegelhopfen”
war er einer der Besten und fand rei-
flenden Absatz.

Doch auch damals galt schon der
Spruch: ,Der Hopfen will jeden Tag
seinen Herrn sehen.” Die Arbeit war
sehr intensiv. Die Hopfenstangen wa-

ren im Lauterachtal bis zur fiinf Meter
hoch und der Hopfenbauer musste da-
fiir Sorge tragen, dass der Hopfen spi-
ralférmig die Stangen hinaufkletterte.

1867 wurde zum ersten Mal die
Hilfte des Hopfens durch Kupfer-
brand, eine neu aufgetretene Hopfen-
krankheit, rot. Da es damals noch kein
Mittel dagegen gab, wurde der Hopfen-
anbau immer unrentabler. Die Bauern
gerieten immer mehr in Schulden und
gingen schliefflich pleite. Nach der
Jahrhundertwende gab es in Schmid-
mithlen noch drei Hopfenbauern, der
letzte warf noch vor dem Zweiten
Weltkrieg das Handtuch.

Die Hopfengdrten im Lauterachtal
sind oberhalb des Sportplatzes noch
gut zu erkennen. Sie wurden durch bis
zu einem Meter hohe aufgeschlichtete
Steinmauern vor den Hochwassern ge-
schiitzt. Frithere Untersuchungen er-
gaben, dass die Steine aus anderen Ge-
genden angeliefert wurden.
=» Im n&chsten Teil des Streifzugs durch
1000 Jahre Schmidmuhlen geht es um
die Kirche und die Kirchengeschichte.



