NOMENKLATUR UND GERATSCHAFTEN
DER BAUERLICHEN BUTTERERZEUGUNG
IN DEN SUDETENLANDERN?*

Von Hertha Wolf-Beranek

Die Sudetendeutschen gebrauchten fiir das aus der Milch ausgeschlagene Fett
auch in den Mundarten die Bezeichnung Butter in der entsprechenden Aussprache.
Es gibt auch keinen Anhaltspunkt dafiir, dafl diese Mundarten frither eine andere
Benennung besaflen. Dem Wort Butter, mhd. buter bereits miannlich und weiblich
gebraucht, liegt lat. butyrum (neutr.) <Cgriech. bityron, eigentlich Kuhquark,
zugrunde, das auch dort ein Fremdwort und sachlich nicht Butter in unserem
Sinne war.

Im Hochdeutschen heiflt es die Butter, die sudetendeutschen Mundarten, aber
auch die Umgangssprache, verwendeten der, die, das Butter. Im gesamten nord-
lichen Sudetenland inklusive Westbshmen ohne den siidwestlichen Siiden und den
westlichen mittleren Raum, im Schonhengst, im Kuhlindchen und in der Iglauer,
Wachtel-Deutsch-Brodeker und Olmiitzer Insel hiefl es die Butter. Im siidwest-
lichen Westbohmen, im Bohmerwald, in Siidbéhmen inklusive Budweiser Insel
sowie in Siidmidhren samt Neuhauser und Briinner Insel sprach man durchwegs,
meist auch in der Umgangssprache, der Butter. In einem kleinen Raum im west-
lichen mittleren Westbhmen mit den Bezirken Tachau und Pfraumberg, die an
die Oberpfalz anschlieffen, hief es das Butter, was sich vereinzelt auch noch in
den Nachbarbezirken fand. Eine #hnliche landschaftliche Aufgliederung weist
iibrigens der, die, das Fett(en) auf, bei dem der Norden das, der Siiden die und
das westliche mittlere Westbshmen der gebrauchten.

Da Butter im gewonnenen natiirlichen Zustand sehr leicht verderblich war und
man diese frither in den Sudetenlindern mangels Olfriichten vor allem in der
Kiiche zum Kochen benbtigte, kochte man den gréfiten Teil aus, um das reine
Butterfett zu gewinnen, das in Steintdpfen iiber einen lingeren Zeitraum, vor
allem fiir den milcharmen Winter, aufbewahrt werden konnte. Zur Bezeichnung

* Die vorliegende Arbeit fufit auf detaillierten Umfragen des ,Archivs fiir sudeten-

deutsche Volkskunde® in Gieflen. Im Durchschnitt wurden die Fragen fiir fiinfhundert
Orte beantwortet.
Die Zitierung der Orte erfolgt so, dafl der Bezirk, sofern der Ort nicht selbst Bezirks-
stadt ist, sofort in Klammer nachfolgt, z. B. Galtenhof (Tachau). Steht der Ort selbst
schon in einer Klammer, dann wird er vom Bezirk durch einen schrigen Strich getrennt,
z. B. (Galtenhof/Tachau). Steht nur ein Ort ohne Zusatz, dann handelt es sich um die
Bezirksstadt. Mehrere Orte, die zu einer Bezirksstadt gehoren, werden hintereinander
aufgezdhlt, hinter dem letzten kommt die Klammer bzw. der schrige Strich mit dem
Bezirksort.
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des ausgekochten Butterfetts gebrauchten die Sudetendeutschen das Simplex und
die Komposita mit dem Grundwort -schmalz, dem das Verbum schmelzen = zer-
flieRen machen zugrunde liegt.

Das Wort Schmalz, eigentlich ausgelassenes Fett schlechthin, wurde in den
sudetendeutschen Gebieten im nordlichen Bohmen inklusive dem nordlichen West-
bohmen als der Schmalz, ansonsten allgemein als das Schmalz verwendet.

Vom Sachlichen her gesehen ist die Benennung in den Sudetenlindern etwas
kompliziert, denn das Simplex benannte in einigen Landschaften die erkaltete
ausgelassene Butter, in anderen ebensolches Schweinefett (s. Karte 1). Dem Schmalz
= ausgekochte Butter stand einerseits das Fett = Schweinefett bzw. dem Schmalz
= Schweinefett die Benennung Rindschmalz, im Pohrlitzer Bezirk und in der
Briinner sowie Wischauer Insel Kiihschmalz gegeniiber (s. Karte 1). In den Ge-
bieten mit Schmalz = ausgekochte Butter hérte man auch die Komposita Butter-
schmalz oder Schmalz- und Schmelzbutter.

Die Butter wurde den Deutschen als Volksnahrungsmittel erst gegen Ende des
Mittelalters bekannt. Frithere Nennungen bezichen sich meist auf die Verwen-
dung von Butter als Hautsalbe oder zu Heilzwecken, nur selten auf die Verwen-
dung als exquisites Nahrungsmittel in gehobenen Kreisen.

In den Sudetenlindern diirfte die Butter friiher fast ausschlieflich in der Kiiche
verwendet worden sein, da in diesem Raum bis zur Mitte des vorigen Jahr-
hunderts das Brot trocken zu den einzelnen Speisen zugebissen bzw. in Stiicke
geschnitten zugegeben wurde. Das gestrichene Brot, wie es vor allem in Nord-
deutschland zu den Efgewohnheiten gehorte, biirgerte sich hier erst spiter ein.

Die Butterzubereitung gehorte wie das Brotbacken, die Herstellung von Quark
und Hauskise?, das Spinnen und das Federschleiflen zu den Obliegenheiten der
Bauersfrau. Ob und wie oft Butter hergestellt wurde, richtete sich in den Sudeten-
lindern nach dem Viehstand bzw. nach den Ernihrungsgepflogenheiten der ein-
zelnen sudetendeutschen Stimme. In Siidmihren und SiidbShmen spielte das
Schweineschmalz = Schweinefett in der Kiiche eine weit grofiere Rolle als in den
anderen sudetendeutschen Landschaften, was dazu fiihrte, daf die Butterbereitung
und der Butterverbrauch bei der biuerlichen Bevélkerung eine weniger grofle Be-
deutung hatte und insbesondere in den Weinbaugebieten Siidmihrens kaum ins
Gewicht fiel ?, da man hier auch zum Brot fast ausschliefilich Speck und gerducher-
tes Fleisch afl. Diese aus den Mitteilungen der Gewihrsleute zusammengetragenen

1 Triibners Deutsches Worterbuch. Berlin 1939 ff. Bd.1, S.481. — Martiny,
Benno: Kirne und Girbe. Ein Beitrag zur Kulturgeschichte besonders zur Geschichte der
Milchwirtschaft. Leipzig o. J. (1895), S. 20.

Wolf-Beranek, Hertha: Die Erzeugung von Quarg und Hauskise in den Su-
detenldndern samt den dazugehorigen Geritschaften. JbODVk 17 (1974).

So wurde z. B. fiir Urbau (Znaim) mitgeteilt; ,Urbau ist eine spezielle Weingegend
und kannte kein Butterfa. Man hat hochstens einmal in einer Flasche Butter zusam-
mengeschiittelt. Zum Kochen und als Brotaufstrich wurde Schweineschmalz verwendet.”
Fiir Joslowitz hief es: ,In Joslowitz wurde wenig Butter gemacht, man verwendete
Schweineschmalz. Ein Mann sagte wihrend des Zweiten Weltkriegs hier, daf er noch
nie soviel Butter gegessen habe wie jetzt, da sie zugeteilt wird.” Und so gehen die Be-
richte fiir diese Weingegend weiter.
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Beobachtungen werden durch Berichte aus fritheren Jahrhunderten gestiitzt, wo-
nach z.B. im 16. Jahrhundert festgestellt wurde, daff in Oberdeutschland weit
weniger Butter verbraucht wurde als in Mittel- und Niederdeutschland .

Die kulturgeschichtliche Entwicklung der Buttererzeugung und des Butterver-
brauchs weist auf ein sehr entscheidendes Moment hin, dafl in den einzelnen Lin-
dern und Erdteilen wegen des Klimas frither sachlich Butter nicht gleich Butter
sein konnte, da diese sowohl zur Bereitung, wie auch nachher zum Erstarren =
Festwerden eine bestimmte Mindesttemperatur nach oben und nach unten ver-
langt, In den kélteren nérdlichen Lindern konnte man bei zu niedrigen Tempe-
raturen durch Warmstellen abhelfen, in den heiflen Zonen aber war man mit den
herkémmlichen Mitteln nicht imstande, die Milch entsprechend zu kijhlen. Jede
Bauersfrau weifl aus Erfahrung, daff weifle Butter oder ein quarkihnliches Etwas
entsteht, wenn zu warm gebuttert wurde. War die Masse zu kalt, dann konnte
sich ebenfalls keine Butter bilden und man mufite mit Anwirmen bzw. durch Zu-
schiitten von heiflem Wasser nachhelfen. Die richtige Temperatur spielte bereits
bei der Milch, wie gezeigt werden wird, eine sehr wesentliche Rolle. Man nimmt
daher an, daff die uns geliufige Butterbereitung in den skandinavischen Lindern
entwickelt bzw. von dorther beeinfluflt wurde®, Da den nérdlichen Lindern
Olfriichte fehlten, mufiten sich diese nach einem Fettersatz umsehen.

Die einzelnen dlteren Mbglichkeiten, Butter in kleinen Mengen herzustellen,
von denen alle, selbst die modernsten Gerite ausgehen, sind auch heute noch
aktuell und wurden insbesondere wihrend der beiden Weltkriege in einzelnen
Haushaltungen angewendet: Quirlen in einem engen, hohen Topf mit ecinem
Quirl oder oberdeutsch Sprudler, Ribren in einer Schiissel mit einem Kochloffel,
frither mit der bloflen Hand®, Schlagen mit einem Schneebesen oder einer Zhn-
lichen Vorrichtung und Schiitteln in einer fest verschlossenen Kanne oder Flasche.

Das Hochdeutsche kennt fiir das Bereiten der Butter das Verbum buttern, das
auch in der Umgangssprache des sudetendeutschen Raumes allgemein gebraucht
wurde. Im westlichen und siidlichen WestbShmen sowie im Bshmerwald hiefl es
daneben ausbuttern. Die Mundarten dagegen benutzten Butter schlagen, ausriibren
und riihren. Daneben findet sich vereinzelt iiber den ganzen Raum verstreut
stampfen, womit die Titigkeit beim sogenannten Stofi- oder Stampf-Buiterfaff
gemeint war. Wie Karte 2 ersehen li88t, wurde im nérdlichen Teil aufler in West-
bshmen die Butter geschlagen und im siidlichen geriibrt bzw. ausgeriibrt. Butter
schlagen wurde neben rithren in Oststidmihren und in den mihrischen Inseln ver-
wendet. Aufler dem Verbum stampfen und einigen Belegen stoflen im Bohmer-
wald stehen die Arbeitsbenennungen in keinem Zusammenhang mit der Mechanik
der verwendeten Buttergerite, es wire aber wohl méglich, diese auffillige Zwei-

4 Martiny : Kirne 108.

5 Martiny: Kirne 24,

8§ Martiny: Kirne 26: In Schottland wurde der Rahm mit bloflen Armen geschlagen
und in Frankreich, vermutlich ist das Elsal}l gemeint, wurde der Rahm im Milcheimer
mit der bloflen Hand geschlagen. — Siehe dazu auch: Berger, Dieter: Zur Geschichte
der Butterbereitung im Rheinland. In: Agrarethnographie. Berlin 1957, S.175 f. (Ver-
offentlichungen des Instituts fiir deutsche Volkskunde 13).
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teilung des Belegraumes auf eine noch iltere, primitivere Herstellungsweise der
Butter vor der Einfithrung der verschiedenen ilteren Butterfisser, einmal durch
Rithren der fettigen Masse und zum anderen durch Schlagen, zuriickzufiihren.
Solche Art Butter zu erzeugen fand sich noch im vorigen Jahrhundert in kleinen
Wirtschaften Englands, Schottlands und im Elsafl und auch in Hessen habe ich
mir sagen lassen, dafl hier Butterfisser lange Zeit unbekannt waren und man mit
der bloflen Hand schlug.

Die Butterbereitung selbst bestand aus mehreren, in sich abgeschlossenen Ar-
beitsvorgingen:

1) die Beschaffung der fettigen Masse, aus der die Butter hergestellt werden
sollte;

2) die eigentliche Butterherstellung;

3) das Auswaschen und die weitere Fertigung der gewonnenen Butter.

Urspriinglich wurde die Butter wie in den warmen Lindern aus der gesamten
Milch hergestellt”. Die Arbeitszeit war entsprechend héher. In den kithleren Lin-
dern hatte man bei stehender und vor allem bei sauer gewordener Milch mit
bloflen Augen feststellen konnen, dafl sich die Milch in mehreren Schichten ab-
setzte und dafl vor allem die obere Schicht sehr fetthaltig war. Ein Versuch scheint
gelehrt zu haben, dafl bei Verwendung der Oberschicht allein die Herstellungs-
zeit der Butter wesentlich verkiirzt werden konnte.

In der Benennung Rabm, eigentlich Raum, mhd. raum, rom, rome® und Obers?®,
eigentlich Oberes ist bereits ausgedriickt, daf} die obere Schicht der Milch gemeint
ist. Ahnlich ist dies beim Wort Schmetten/Schmeten®, das auf slaw. *sv-metana™
= das, was oben auf der Milch aufwirft, tsch. smetana, poln. Smietana zuriick-
geht. Auch die kroatisch-slowenische Benennung wvrhbinje hat die Bedeutung
Oberes. Unklar ist die Etymologie von Sahne’®. Diese Fettschicht galt anscheinend
lange Zeit, wie auch die angefiihrten Bezeichnungen erkennen lassen, nur als Teil
der Milch, der zur Butterbereitung bendtigt wurde. Erst viel spiter scheinen Wort
und Sache zu selbstindigen Begriffen geworden zu sein und tauchen dann als
solche in frithen Kochbiichern auf.

In den Sudetenlindern scheint die aus dem Slawischen stammende Bezeichnung
Schmetten/Schméten®® das deutsche Wort Rabm verdringt zu haben, das sich, wie
Karte 3 ausweist, iiber das gesamte Gebiet verstreut noch in Restformen erhalten

T Martiny, Benno: Die Aufrahmung. Geschichte ihrer Entwicklung von den friihesten
Zeiten bis zur Gegenwart. Leipzig 1909, S. 1 f. (Geschichte der Rahmgewinnung. 1. Teil:
Die Aufrahmung).

8 Grimm VIII, 14, Sp.63. — Kluge-Mitzkal?"579. — Triibner V, 282.

9 Grimm VII, 13, Sp. 1075. — Kluge-Mitzka 518.

¥ Grimm IX, 15, Sp.1 046. — (Fehlt bei Kluge-Mitzka und Triibner!)

U Holub, Josef / Kopeén ¥, Frantifek: Etymologicky Slovnik jazyka eského [Ety-
mologisches Worterbuch d. tschech. Sprache]. Prag 1952, S. 341.

12 Grimm VIIIL, 14, Sp. 1663. — Kluge-Mitzka 619f. — Tribner VI, 4.

18 Zu den mundartlichen Lautungen siehe Sammlungen des ,Sudetendeutschen Worter-
buchs® Gieflen, Kartenskizzen 38/16.

350



s1200
2uypg
uypy
uzjWYdS
u2jjauyog =

n

in on
<> 0 a4+

351



hatte ', Mundartlich iiberlappen sich die Gebiete von Schmetten und Schméten in
Nordbshmen in den Bezirken Teplitz-Schonau, Karbitz, Aussig, Lobositz, Leit-
meritz. Westlich davon galt $metn/Smedn, &stlich davon $metn/Smedn. Zu den
Gebieten von $metn/imedn gehorten mundartlich auch die Neuhauser Insel und
der grofite Teil von Ostsiidmihren. In der Umgangssprache reichte Schmetten im
Norden bis ins Braunauer Lindchen nach dem Osten und schloff Ostsiidmihren
ohne den #duflersten Norden mit ein, wihrend die vorgelagerten Inseln wie Nord-
mihren-Schlesien, das Adlergebirge, der Schonhengst und das Kuhlindchen
Schm@ten?® sprachen. Nach Siidbhmen und Siidmihren reichte von Usterreich
her die Bezeichnung Obers® herein, wihrend in Sudetenschlesien ganz vereinzelt
Sahne gebraucht wurde, die vom anschlieflenden Preuflisch-Schlesien heriiberge-
kommen war. Soviel zum Wort Rahm und seinen im Sudetengebiet verwendeten
Synonymen. '

Nun zur Sache Rabm. Es diirfte eine geraume Zeit vergangen sein, bis der
Mensch aus der Beobachtung und Erfahrung das Wesen des Rahms erkannt hatte
und danach seine beste Gewinnung und Weiterverwendung entwickeln konnte,

Milch ist ein Gemisch, chemisch gesprochen eine Emulsion, also eine Aufschwem-
mung kleinster kolloidaler Teilchen, die in diesem Fall verschiedene Dichte, also
verschiedene Schwere aufweisen. Der leichteste Stoff darin ist das Fett, dessen
Teilchen bei unverindertem Zustand der Miléh beim Stehen nach oben wandern.
Je niedriger das Gefifl ist, in dem die Milch steht, umso kiirzer ist der Weg und
umso schneller die Abrahmung. Die Wanderung der kleinen Fettkiigelchen nach
oben kann aber nur erfolgen, solange die Milch fliissig ist, wird sie sauer, ist
der Vorgang unterbunden. Daher mufite in heiflen Lindern die gesamte Milch
verarbeitet werden, da ohne Kiihlung dort eine Rahmgewinnung unméglich war.
Auch in unseren Breiten mufl man vor allem im Sommer trachten, die Milch gut
kalt zu stellen, um sie im fliissigen Zustand zu erhalten und das Abrahmen zu
ermbglichen. Aus Erfahrung hat man zusitzlich gelernt, dafl grofle Sauerstoffzu-
fuhr die Sduerung der Milch hemmt, dafl also die Milch in breiten, niedrigen Ge-
fiflen langsamer siuert als in hohen, engen. Auflerdem hat Milch in niedrigen,
breiten Gefiflen in einem kithlen Raum eine gréfere Kiihlfliche, d. h. der Wirme-
ausgleich ist ein besserer, wodurch ebenfalls das Sauerwerden verzégert wird.

Die Form und Grofle der Abrahm- und der Rahmsammelgefifle ist daher nicht
eine zufillige, sondern basiert auf der Erfahrung von Generationen. Entwick-

14 In Prag gab es frither eine Rahmhofgasse, tsch. Na Smetance.

15 Beranek, Franz J.: Atlas der sudetendeutschen Umgangssprache I. Marburg 1970,
'S.124 und Karte 55 (Handbuch der sudetendeutschen Kulturgeschichte 5).

16 Die Benennung Obers und Schlagobers fiir den geschlagenen siiflen Rahm wurde auch
gemeinhin in den sudetendeutschen Stidten gebraucht, da in den Kaffeehiusern der
Kaffee, sofern er nicht schwarz getrunken wurde, mit einer kleinen Schlagobershaube
verziert serviert wurde, Gewohnlich hieff es aber nur Obers oder Schlag. Geschlagener
Rahm wurde bis 1938 in den Sudetenlindern fast ausschliefilich als Aufputz verwendet,
ihn portionsweise zu essen, war bei den Sudetendeutschen nicht iiblich. Nach 1938 fand
in den Stidten auch die Bezeichnung Sabne und Schlagsabne Eingang und die Bezeich-
nung Sabnesachsen, da die hereinkommenden Sachsen geschlagenen Rahm portionsweise
aflen, war vor allem in Nordbshmen allgemein iiblich geworden.
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lungsgeschichtlich gesehen ist wohl davon auszugehen, daff zunichst zwischen
Koch- und Milchtopf kein Unterschied gemacht wurde. Erst als man dazu iiber-
ging, Rahm zu sammeln, und erkannt hatte, dafl die Rahmmengen bei siifler
Milch grofler sind, hielt man fiir die Milchwirtschaft eigene Gefifle bereit, um
vorzeitiges Sduern zu verhindern. Von vornherein wurden dabei im oberdeut-
schen Raum hohe, schmale und im mitteldeutschen mehr niedrige, breite Topfe be-
vorzugt. Auch in den Sudetengebieten, durch die die Grenze zwischen dem Ober-
und Mitteldeutschen hindurchgeht, beniitzte man frither im siidlichen Raum hohe
und im nérdlichen niedrige Abrahmgefifle. Mit der Zeit wurden die hohen Ge-
fifle im Stiden gegen flachere ausgetauscht, nur Ostsiidmihren war mehr oder
weniger bei seinen hohen Gefiflen, hier Wankerl = Winkelein genannt, geblie-
ben. Die Gefifle bestanden alle aus glasiertem, hoher oder niedriger gebranntem
Ton, wobei die hoher gebrannten widerstandsfihiger und wegen der Verglasung
der Glasur bei der htheren Brenntemperatur die besser zu reinigenden waren.
Einige Erzeugungsstitten hatten in den Sudetenlindern einen: besonders guten
Ruf und Namen, so dafl die Gefifle nach ihnen benannt und weithin gehandelt
wurden, so: Wildstein im Egerland, Lewin im Daubaer Land, kurz Daubaer Ge-
schirre genannt, und die bedeutendste: Bunzlau im Regierungsbezirk Liegnitz,
deren Erzeugnisse, hochgebrannte glasierte Braungeschirre, bis weit herein nach
Bohmen und Mihren unter der Bezeichnung Punzeltopf und Punzlauwer Topf
bzw. -schiissel Absatz gefunden hatten’. Die Formen und die Benennungen der
Abrahmgefifle waren in den Sudetenlindern sehr vielfiltig (s. Karte 4 und Ta-
fel 1). Als Neuerung waren zwischendurch Milchgefife eingefithrt worden, die in
Bodennihe einen siebartigen, verschlieflbaren Ablauf hatten (s. Tafel 1, Abb. 14).
Auch Weidlinge, Reine und Aschlein wurden mitunter mit einem Sieb und Spund
am Bodenrand geliefert. War die Milch entsprechend abgestanden, konnte man
die Magermilch ablassen und der Schmetten blieb im Topf zuriick. Die Rahm-
ausbeute war zwar grofler, erforderte aber weit mehr Zeit, so dafl sich die
Neuerung besonders in groflen Betrieben nicht durchsetzen konnte. Das alte Ab-
schépfverfahren ging weit schneller und es gab keinen Arger mit versetzten und
nur schwer zu reinigenden Siebverschliissen. Solche Schiisseln wurden mehrfach
aus dem BBhmerwald gemeldet. Die Benennung gegeniiber den Gefiflen ohne
Ablauf hatte sich nicht geindert. Auch im Adlergebirge und Friesetal gab es keine
Sonderbezeichnungen, es wurden dort Asch und Aschlein mit und ohne Siebablauf
geliefert. Anders dagegen in Mittelmihren, wo dafiir ein eigenbenanntes Gefifi,
der Léser (s. Tafel 1, Abb. 14), eingefiihrt worden war.

Nach dem Melken wurde die Milch auf die jeweiligen Abrahmgefifle, die in
der Regel 4—5 Liter faflten, verteilt und kaltgestellt. Groflere Betriebe hatten
dafiir eine eigene Milchkammer, einen Milchkeller oder Milchgewdlbe, in denen
nur Milcherzeugnisse abgestellt wurden, in kleineren Héfen wurden solche hiufig
durch Kellerstiegen ersetzt. In den Gebirgen, an denen das sudetendeutsche Ge-
biet sehr reich war, gab es an fliefendem Wasser keinen Mangel. Dort stand
fast bei jedem Haus ein mit Schindeln gedecktes Wasserhiusel oder ein iiber-

17 Zum Verbreitungsgebiet siehe auch Beranek : Atlas 38 und Karte 39.
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dachter Wassertrog, wo die Milch und Milcherzeugnisse frisch gehalten wurden.
Die Milchtopfe wurden meist mit durch die Henkel durchgezogenen Stangen ins
Wasser eingehingt oder es war durch fest verankerte Bretter eine Moglichkeit ge-
schaffen, die Milchtdpfe standfest ins Wasser einzuhingen. Manchenorts, so vor
allem in der Neuhauser Insel, im Béhmerwald, mitunter aber auch am Erzge-
birgsfufl, behalf man sich mit sogenannten Milchgruben. Das waren im Geviert
zweimal zwei Meter ausgehobene und mit Holzbalken ausgesetzte und diber-
dachte Gruben, in die von einem nahegelegenen Bach Wasser zu- und abgeleitet
wurde. Die Einsatzmoglichkeiten waren denen der Wasserhidusl und Trdge dhn-
lich. In vielen sudetendeutschen Bauernhdusern war, sofern man keinen flieflen-
den Hausbrunnen im Haus selbst hatte, im Vorhaus ein Steintrog eingebaut, in
dem stindig frisches kaltes Wasser vorhanden war, das zum Kalthalten beniitzt
wurde.

Eine sudetendeutsche Bauernregel besagte: ,Milch zum Abschbpfen mufl drei-
mal Mittaglduten horen.“ In der Regel stand die Milch auch drei Tage, bevor sie
abgerahmt wurde. War die Zeit um, schopfte die Bauersfrau mit einem flachen,
breiten Loffel, der oft siebartig durchléchert war, um die Magermilch fernzu-
halten, den gebildeten Rahm ab. Die abgeschdpfte Milch wurde zur Quarkge-
winnung warm gestellt, bei sehr groflem Anfall an das Vieh verfiittert.

Hatte man in der Zeit der Abrahmung Sorge tragen miissen, das Sauerwerden -
der Milch zu verhindern, so war der Vorgang beim Aufsammeln des Rahms ge-
rade entgegengesetzt. Der Rahm sollte sauer werden, weil das Buttern dann viel
schneller vonstatten ging, und auch die iibriggebliebene abgeschépfte Milch sollte
moglichst rasch sauer werden, damit sie weiter zu Quark und Kise verarbeitet
werden konnte®, Waren die Rahmausstehgefifie niedrig und breit, so verwendete
man zur Aufbewahrung des Rahms hohe und mehr enge Topfe, die 10—25 Liter
faflten (s. Tafel 2, Abb.1—10). Die Grofle richtete sich meist nach den Butter-
fissern und dem Viehstand. Manchmal wurden auch mehrere Rahmtépfe auf
einmal verbuttert. Wo es wenig Milch gab, wurde der Rahm zunichst auch kiihl
gestellt und die Siuerung erst kurz vor dem Buttern herbeigefithrt. Die Be-
nennung dieser Gefife ist verhiltnismifig einheitlich, im Norden Rahm-, Schmet-
ten- oder Schmétentopf und im Siiden Rabm-, Schmetten- und Schmeétenbefen.
Nur in der Neuhauser Sprachinsel hiefl es Rabm- und Schmettenkrug und im Erz-
gebirge um Weipert die Rambigs = Rahmbiichse, eigentlich ein Tontopf von
60 cm Hohe. Den Abschlufi bildete zumeist ein Deckel aus Holz.

Nach dem Ersten Weltkrieg fanden in den gréferen Bauernwirtschaften ver-
mehrt erst hand- und dann maschinell betriebene Zentrifugen, Buiterleier oder
-schlender genannt, zur schnelleren und rationelleren Rahmgewinnung Eingang.
Damit horte das Abstehen der Milch zum Abrahmen nach und nach auf. Die
Rahmtdpfe zur Aufbewahrung und Aufsammlung des Rahms blieben aber weiter-
hin in Verwendung, wie auch die Weiterverarbeitung der abgerahmten Milch,
Leier- oder Schleudermilch, zu Quark.

Sollte gebuttert werden, dann bereitete man alle Gefifle, die fast durchwegs

8 Wolf-Beranek: Quarg.

356



357



Binderarbeit waren, vor und spiilte sie griindlich im Sommer mit kaltem und im
Winter mit heiflem Wasser gut durch. In kleinen Betrieben, wo seltener Butter
bereitet werden konnte, war es besonders im Sommer oft notwendig, die Holz-
gefifle rechtzeitig einzuweichen, damit die Dauben wieder verquellen konnten
und dicht wurden. Sodann wurden die Rahmtopfe herbeigeholt und auf die rich-
tige Temperatur gebracht. Als optimale Temperatur zum Buttern galt 15—20
Grad. War die Masse zu kalt, ballten sich die Fettkiigelchen nicht zusammen, so
dafl mitunter wihrend des Butterns, besonders im Winter, heifles Wasser zuge-
gossen werden muflte, War der Rahm zu warm, entstand eine weifle, quarkige
Masse, im besten Fall weiffliche Butter und es hieff dann: ,wir haben Quark ge-
rithrt.“ Ein Thermometer gab es in den Bauernhiusern nicht. Eine richtige Bauers-
frau hatte die richtige Wirme, die der Rahm haben mufite, im Gefiihl.

Zwischen der Butterherstellung in kleinen Mengen mit mehr oder weniger pri-
mitiven Geriten und Mitteln, von denen oben bereits gehandelt wurde (s. S. 348)
und der Butterbereitung in groflen Mengen besteht praktisch kein grofler Unter-
schied. Die Entwicklung ging vielmehr dahin, die einzelnen Arbeitsvorginge durch
Vervollkommnung der Arbeitsgerite zu erleichtern, die Entstehung der Butter zu
beschleunigen und die Ausbutterung von grofleren Rahmmengen zu ermdglichen.

Ein Uberblidk iiber die Geschichte der Butterfisser lifit erkennen, dafl trotz
der vielen Modelle von Buttergeriten, die im Laufe der letzten zwei Jahrhunderte
vor allem in Westeuropa auf den Markt gebracht wurden, die alten nicht generell
ersetzt werden konnten. Sie waren zum grofiten Teil bis zum Auftreten der
Molkereien und letztlich bis zur endgiiltigen Aufgabe der hiuslichen Buttererzeu-
gung im Gebrauch, da es nicht gelungen war, ein optimales Busterfal zu ent-
widkeln 2,

Da sich auch in den Sudetenlindern nach dem Ersten Weltkrieg die Molkereien
rasch entwickelt hatten, gibt es unter den heute Sechzigjihrigen eine grofle An-
zahl, die wohl aus biuerlichen Betrieben stammt, selbst aber die Herstellung
von Butter nicht mehr bewufit miterlebt hat. Dieser Tatsache mufl bei der Be-
trachtung der beigegebenen Karten Rechnung getragen werden, da dadurch das
Belegnetz nicht die sonst iibliche Dichte aufweist.

Die Gesamtheit der Butterherstellungsgerite liflt sich nach Martiny® unter
folgenden Gesichtspunkten zusammenstellen:
I. Schwing-Butterfisser
1) Schaukel-Butterfisser
a) Hinge-Butterfisser
b) Wiege-Butterfisser

2) Koller-Butterfisser
a) Roll-Butterfisser
b) Sturz-Butterfésser

8 Martiny: Kirne 321.
20 Martiny: Kirne 4.
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II. Stand-Butterfisser
1) Stofl-Butterfisser

2) Well-Butterfisser

a) Schlag-Butterfisser
b) Quirl-Butterfisser

3) Luft-Butterfisser

Aufler den Luft-Butterfissern waren in den bauerlichen Betrieben der Sudeten-
lander bis zum Ausbruch des Zweiten Weltkriegs alle oben angefiihrten Typen
im Gebrauch. Die grofite Verbreitung hatte das StofR-Butterfafl, das hier wohl
auch zu den dltesten Geriiten neben den Schwing-Butterfissern gehorte, von denen
nur das Sturz-Butterfal neueren Datums war. Die Well-Butterfisser, die die
Verarbeitung groferer Rahmmengen ermoglichten, waren dagegen alle erst spiter,
die meisten um die Jahrhundertwende bzw. nach dem Ersten Weltkrieg, einge-
fithrt worden.

Die meisten, vor allem die alten Butterfisser, waren alle aus Holz und zwar
Binderarbeit. Die Reifen waren aus Messing oder Kupfer. Die Biuerinnen setzten
ihren Stolz darein, daf diese immer blank geputzt waren. Im Riesengebirge ver-
wendete man dazu Sauerteig, dort Kiibelsauer genannt.

Das Stofi- oder Stampf-Butterfafl (s. Karte 5) war bis auf West- und Mittel-
siidmihren inklusive Neuhauser Insel das allgemein gingige Buttergerit. Es ge-
hort zur groflen Gruppe der Stand-Butterfisser. Martiny® und Berger® nehmen
an, dafl das Stof}-Butterfafl aus Holz bis ins Mittelalter zuriidkreicht und dafl
ihm wenigstens in einigen Landschaften ein solches, natiirlich kleineres, aus Ton
vorangegangen ist. Sie stiitzen sich dabei auf bildliche Darstellungen der frithen
Jahrhunderte®. Diese Art Butterfafl, das aus dem eigentlichen Fafl und einem
Stiel mit einer durchlochten Holzscheibe bestand, hatte sich im Laufe der Jaht-
hunderte kaum verindert. In den Sudetenlindern waren zwei Stof-Butterfafl-
arten im Gebrauch (s. Karte 5), die sich nur in ihrer Abdeckung voneinander un-
terschieden. Beide hatten ein konisch sich nach oben verjiingendes Holzfaf}, das
je nach Bedarf verschieden grofl gewihlt und beim Buttern zu zwei Drittel mit
Rahm gefiillt wurde. Dazu gehorte der sog. Stampfer — zu den mundartlichen
Bezeichnungen siehe w.u. —, der aus einem Holzstock mit einer an dem einen
Ende angebrachten durchlcherten Holzscheibe bestand. Dieser pafite mit seiner
Scheibe genau in den engsten Teil des Fasses hinein und wurde bei der Butter-
bereitung auf und nieder gestoffen, wodurch der Rahm in stindige Bewegung ver-
setzt wurde. Verinderungen hatte es beim Verschluff, der Abdeckung des Fasses,
gegeben. Im siidlichen Bohmerwald inklusive Budweiser Insel, im Friedlinder
Zipfel, im Adlergebirge, im westlichen Sudetenschlesien und vereinzelt vor allem

2 Martiny: Kirne 31 ff.

2 Berger: Geschichte 175 ff. — Ders.: Stofitopf und Rahmgefifl in der biuerlichen
Milchwirtschaft des Rheinlandes. Rheinische Vierteljahrsblitrer 11 (1941) 288 ff.

* Siehe dazu die Abbildungen bei Martiny : Kirne 32 ff.
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in Mihren (s. Karte 5) bestand der Verschlufl aus einem einfachen Deckel, so wie
er in Kiérnten und in den Salzburger Alpen® verwendet wurde, wo sich das Fafl
allerdings in verkehrter Richtung, nimlich nach unten, verjiingte (s. Tafel 3,
Abb. 2). Im gesamten iibrigen Gebiet hatte sich der Verschluff, der das Heraus-
spritzen des Rahms beim Buttern verhindern sollte, zu einem zweiteiligen Auf-
satz entwickelt, der in den obersten Hals des Butterfasses genau hineinpafite. Er'
wurde im allgemeinen als Aufsatz, in den Bezirken Tachau und Pfraumberg als
Steckfafl, in den Bezirken Plan, Weseritz, Tepl und Petschau und z. T. im nérd-
lichen Bohmerwald sowie im Landskroner Bezirk im Schonhengst als Standl, an-
sonsten im Schonhengst, in der Wachtel-Deutsch-Brodeker Insel sowie z.T. im
nordlichen Bohmerwald als Einsatz und im Riesengebirge, Braunauer Lindchen
und Adlergebirge als Pottaschaffla = Butterschifflein bezeichnet. Schon die Viel-
zahl der kleinrdumigen Benennungen fiir ein- und dieselbe Sache verrdt, daf es
sich hierbei um eine Neuerung handelt, die eben zum Butterfafl gehort hatte und
daher nicht allgemein besonders benannt wurde. Dieser Aufsatz bestand aus ei-
nem kleineren, ebenfalls konischen Bindergefifichen, das unten schmal und oben
breit war (s. Tafel 3, Abb. 4). Der Boden an der unteren Schmalseite war durch-
locht, so dafl der Stock des Butterstampfers eben durchging. Uber diese Offnung
wurde ein glocken- oder becherartiges Gebilde mit der Offnung nach unten ge-
schoben. Es war ebenfalls durchlocht, damit der Stampferstods durchgeschoben
werden konnte (s. Tafel 3, Abb.5). Diese Vorrichtung fing den aufspritzenden
Rahm auf und leitete ihn in das Faf zuriick. Dort bildete sich auch beim Buttern
am Stock die erste Butter. Eine Tatsache, die man dazu beniitzte, sich vom Stand
der Verbutterung zu iiberzeugen. Dieser in den Aufsatz eingeschobene Teil war
ebenfalls aus Holz. Nur in einem kleinen Teil des ndrdlichen und mittleren Boh-
merwalds, wo seit der frithesten Neuzeit Glas erzeugt worden war, bestand dieser
Teil aus Glas und wurde Giggerl = Giickelein und Guckla = Gucklein, beides
zum Verbum gucken, schauen gehdrend, bzw. Fangglas und Glassturz benannt.
Die durchsichtige Glasmasse ermdglichte die Beobachtung des Butterungsvorgan-
ges. Sichtgldser wurden spiter allgemein in die modernen Schlag- und Quirl-
Butterfisser eingebaut.

Dieser eingeschobene Teil hatte ebenfalls eine Vielzahl von Benennungen, von
denen nur die wichtigsten angefiihrt werden sollen. In Nordmihren-Schlesien, im
Riesen- und Adlergebirge sowie im Schonhengst und in der Wachtel-Deutsch-
Brodeker Insel hieR er Butternappl, im Daubaer Land und in den nach Norden
anschliefenden Bezirken Hiilsl (kleiner Hals), in Westbohmen Kroigl = Kriig-
lein, im ostfrankischen Sprachraum Butterglocke und im Kuhlindchen Matzle —
Metzlein®. Ansonsten waren Bezeichnungen wie Haube, Schaffl, Krinzl, Riibr-
fapl, Sturz, Stiirzl, Butterbiusl, Kappl und Knéppel (zu Knopf) im Gebrauch.
Das vorkommende Nufverschluf ist wohl eine technische Bezeichnung.

Fiir die umgangssprachliche Benennung simtlicher Buttererzeugungsgerite im

2 Martiny: Kirne 40 und Abb. 14.
2% Schlesisches Worterbuch II, 855, Matzlein = rundes holzernes Gefiff <<
Metze.
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Sudetenland galt das Butterfafl, seltener das Butterfafl. Die Mundarten hatten
fiir die einzelnen Butterfafltypen aufler fiir die Butterwiege/Butterschaukel keine
besonderen charakteristischen Benennungen, sie gingen vielmehr bunt durchein-
ander. Fiir die Bezeichnung des oben beschriebenen Stofl- oder Stampf-Butter-
fasses wurde auch in den Mundarten, besonders in den nordlichen Teilen der
Sudetenlinder, Butterfafil verwendet. Daneben hieff es im mittleren Westb6hmen
die Butterstampfe(n) und im Jechnitz-Podersamer Raum und in der Iglauer Insel
der Butterstampfer. Im siidlichen Westbohmen, in der siidlichen Neuhauser Insel
und in Ostsiidmihren nannte man es Stampf-Butterfaff. Im Bohmerwald war
dafiir in den Bezirken Hartmanitz und Bergreichenstein die Benennung Riibr-
kiibel iiblich, dem das Rihrfafl im Nikolsburger Bezirk entsprach, Im mittleren
und siidlichen Bohmerwald sowie in Stidbohmen hief es allgemein der Stofksibel,
dem das Stofifaf neben anderen Bezeichnungen im Bezirk Nikolsburg gegeniiber-
stand. In der Budweiser Insel begegnete dhnlich der Name der Butterstofier. Im
siidwestlichen Nordmihren fand sich das Stiergelfaff = Stiireleinfal. Eine Be-
nennung besonderer Art war im Schonhengst und in der Wachtel-Deutsch-Bro-
deker Insel in Gebrauch, wo das Butterfal Schmita- bzw. Schméta-kumma be-
nannt wurde. Der Kumm bzw. die Kumme gehen auf mhd. kumpf, komph,
kump, komp, kompe® = Schiissel, Napf, Gefal}, Mafl zuriick. Als Kompositum
hatte sich das Wort in den sudetendeutschen Gebieten im Wetzkumpf/-kump er-
halten, war aber ansonsten aufler als Butterfallbenennung im Schénhengst und in
der Wachtel-Deutsch-Brodeker Insel in den sudetendeutschen Gebieten nicht ge-
briuchlich.

Vielfiltig waren auch die Bezeichnungen des Stampfers = Stock mit Loch-
scheibe (s. Tafel 3, Abb. 3). Fiir die Scheibe selbst gab es allgemein die Benennung
Butterscheibe. Nur in einem eng begrenzten Raum um Luditz-Buchau-Duppau
hiefl sie Riibrscheibe. Fiir das gesamte Gerit wurde am hiufigsten der Butter-
stampfer/-stamper bzw. in der Iglauer Insel die Butterstampe beniitzt. Diese Be-
zeichnung fehlte im mittleren und siidlichen Bohmerwald, im gesamten Siidmzhren
samt den vorgelagerten Inseln sowie im ostlichen Teil von Nordmihren-Schlesien
inklusive Kuhlindchen, im Adlergebirge und den Nordmihren vorgelagerten
Inseln. Im mittleren Westbohmen nannte man das Gerit Butterstempfl und im
siidlichen Teil Rihrstempel. Als Butterstrempl bzw. -strampel erscheint es im
westlichen Schénhengst und in den Bezirken Mahr.-Schonberg und Romerstadt. Im
mittleren und nérdlichen Westbhmen wurde auch die Bezeichnung der Butter-
stecken oder kurz der Riibrer gebraucht. Von Nordwestbthmen nach dem Osten
inklusive dem Grulicher Lindchen, dem Bezirk Altstadt, dem Kuhlindchen mit
den vorgelagerten Bezirken Wigstadtl und Mahr.-Weiflkirchen sowie der Wachtel-
Deutsch-Brodeker Insel wurde die Bezeichnung Butterstierl/-stierdl/-ster] = But-
terstiirlein und im iibrigen Mzhren Butterstiergl/-stergl = Butterstiirellein ge-
braucht. Im mittleren Béhmerwald, vereinzelt in Siidmahren und in der Iglauer
Insel sowie hie und da in Nordmihren und Nordbthmen war dafiir auch der

20 Klugc-Mitzka 411. — Schmeller I, Sp.1249. — Kretschmer, Paul:
Wortgeographie der hochdeutschen Umgangssprache. Gottingen 1918, S. 72, 350,
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Butterstéfil und in Siidbohmen samt der Budweiser Insel der Butterstofier zu
horen, doch scheint der -st6fer und das -st6flein urspriinglich unten keine Scheibe,
sondern eine keulenartige Verdidkung gehabt zu haben (s. Tafel 5, Abb. 10).

Die Entwicklung bzw. Weiterentwicklung von Arbeitsgeriten konnte, wie die
Erfahrung und Forschung gelehrt hat, unabhiingig voneinander an verschiedenen
Orten zu gleicher Zeit oder in kurzer Zeitenfolge vor sich gehen. MafBigebend
dafiir waren lediglich gleiche oder zumindest zhnliche Arbeits- bzw. Umweltsver-
haltnisse. Um eine solche Weiterentwicklung handelt es sich bei der sog. Butter-
maschine in Zinnwald (Teplitz-Schonau) (s. Tafel 3, Abb. 6) und dem Butterzug
im Friedlinder Lindchen sowie im Riesen- und Adlergebirge. In beiden Fillen
handelt es sich um Gebiete, in denen die Menschen beruflich in der Mehrzahl
mit technischen Finrichtungen und vor allem mit dem Hebel als Maschine und
Arbeitserleichterung zu tun hatten. In Zinnwald war es der Bergbau und in den
iibrigen Gebieten die Weberei, vor allem der Umgang mit dem Webstuhl, die an-
regend gewirkt haben mdgen. Hier wie dort suchte man sich die Stampfarbeit
beim Buttern zu erleichtern, indem man die Hebelwirkung ausniitzte. In Zinn-
wald konstruierte man ein auf dem Boden festaufstehendes Gestell mit einem
entsprechenden Hebelzug und verband dies mit dem herkémmlichen Stampffafl.
Der Griffhebel wurde hin- und hergestoflen. In den anderen Riumen befestigte
man die Hebelarme am Trambalken der Decke und zwar in zwel verschiedenen
Anordnungen. Bei der einen fitlhrte man wie in Zinnwald eine Hin- und Her-
bewegung durch (s. Tafel 3, Abb. 7), bei der anderen eine solche wie beim Wasser-
pumpen (s. Tafel 3, Abb. 8). Beide wurden Butterzug genannt. Auch diese Vor-
richtungen waren mit dem normalen Stampf-Butterfall verbunden. Ahnliche Ar-
beitsgerite fithrt Martiny® vor allem fiir die Niederlande an.

Aus zwei Orten in Siidmahren, aus Gerstenfeld (Znaim) und aus Klentnitz
(Nikolsburg) wurde eine Vorrichtung gemeldet, die es ermdglichte, zwei Stampf-
Butterfisser gleichzeitig zu betitigen (s. Tafel 3, Abb.9). Als Vorbild dienten
wohl die in diesem Gebiet mechanisierten alten Graupenstampfen. Ahnliche Ein-
richtungen gab es in Sachsen bereits um 1769 unter dem Namen Butterrolle®,
Sie waren aber insofern anders, als zur Betitigung nur ein Arm bendtigt wurde,
wihrend in Siidmihren mit beiden Armen gleichzeitig gearbeitet werden mufite.

Wie Karte 5 ausweist, war das Stofi- oder Stampf-Butterfaf in der Neuhauser
Insel und vor allem in West- und Mittelsiidmihren kaum in Gebrauch. Hier wurden
ausschlieflich, in Siidbshmen wie in der Budweiser und Iglauer Insel, neben dem
Stampffal Roll-Butterfisser verwendet. Das Roll-Butterfafl (s. Tafel 4, Abb. 1)
gehort zur groflen Gruppe der Schwing-Butterfisser, bei denen man die Butter-
bereitung dadurch herbeifithrte, dafl der Rahm durch rotierende bzw. schaukelnde
Bewegung sehr stark gegen die Winde des Gefifles geschleudert wurde. Durch
spiteren Einbau von durchlochten Trennwinden oder in den Fafiraum hinein-
reichende Dauben versuchte man die Aufschlagfliche zu vergréfern. Das Roll-
Butterfafl gehort zur Unterabteilung der Koller-Butterfisser. Solche tonnenfor-

27 Martiny: Kirne 53 ff.
# Martiny: Kirne 56.
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mige oder meist faffihnliche Roll-Butterfisser waren in Deutschland und Uster-
reich bereits im letzten Viertel des 17. Jahrhunderts bekannt®. Die friiheste
Kunde von einem solchen Fafl gibt uns ein Ulgemilde des flandrischen Malers
David Teniers d. J., genannt ,der Ziegenstall® oder ,der Ziegenhirt®, das in der
k. k. Galerie in Wien hingt und zwischen 1630 und 1659 entstanden sein muf§*,
In diesen Fissern konnte zwar eine grofiere Menge Butter erzeugt werden, ihr
Verschluf war aber nicht verlif8lich, ihre Siuberung sehr miithsam und die Lif-
tung unzureichend. Trotzdem hatten sie sich in dem oben angefithrten Raum bis
zum Zweiten Weltkrieg halten kénnen.

Dieses Butterfafl bestand aus einem liegenden Faf}, durch das eine Kurbelstange
mit daran befindlicher Kurbel gefiihrt wurde oder an dem an der einen Schmal-
seite eine kurze Auflagestange und auf der anderen eine Kurbel zum Drehen be-
festigt war, durch die das Faf} als Ganzes bewegt werden konnte. Mit den Achsen-
teilen ruhte das Fafl auf einem Gestell, Riihrschragen genannt (s. Tafel 4, Abb. 1).
An der Breitseite war ein rechteckiger Ausschnitt, genannt das Bal® = Peil,
Spundloch, durch das der Rahm eingegossen und die fertige Butter herausge-
nommen werden konnte. Diese Uffnung konnte durch einen hineinpassenden
Deckel, um den man noch ein Leinentuch wickelte, verschlossen werden. Das
Leinentuch sollte das Herausspritzen des Rahms verhindern. Der Verschluf war
aber nicht sehr sicher und verliflich, daher wurde der Deckel mit einem soge-
nannten Rihrstrickl oder einer Riihrkette am Fafl festgebunden, um beim Drehen
ein Herausfallen zu verhindern. An der Schmalseite war ein kleines Loch mit
Spund angebracht, durch das man, wenn es nach oben stand, beim Buttern die
iiberfliissig gewordene Luft und bei Tiefstellung die Buttermilch ablassen konnte.

Eine Sonderform stand in Aschmeritz in Gebrauch. Hier ruhte das drehbare
Faf nicht auf Schragen, sondern war in einer leiterartigen Vorrichtung ange-
bracht (s. Tafel 4, Abb.2) In #hnlicher Verankerung beniitzten die Schweizer
ihre Roll-Butterfisser, die Lire genannt wurden®,

Zu diesen beiden in den Sudetenlindern iiblich gewesenen alten Butterfafl-
formen kommen die sog. Butter-Wiegen oder Butter-Schaukeln®, die im ge-
samten Norden von Bohmen inklusive nordliches Westbohmen, im Sch&nhengst,
in der Wachtel-Deutsch-Brodeker und in der Iglauer Insel sowie in Siidbshmen
jeweils vereinzelt Verwendung gefunden hatten. Bei den hier beschriebenen
Butter-Wiegen oder -Schankeln, in der Iglauer Insel (Smilau) mundartlich Hoz-

® Martiny : Kirne 108.

30 Martiny: Kirne Abb. 109.

3 Schmeller I, Sp. 385.

2 Martiny : Kirne 115 ff. Abb. 96, 97. — Hier erhebt sich die Frage, ob diese Sonder-
form nicht von den Habanern oder Wiedertiufern aus ihrer alten Heimat mitgebracht
worden war. Da diese besonders auf Grofigiitern in fithrender Stellung in der Milch-
wirtschaft, in Brauereien usw. eingesetzt waren, wire das ohne weiteres moglich. Damit
wire dann aber bewiesen, dafl die Schweizer Lire ilter sein muf, da die Habaner zwi-
schen 1526 und 1620 in Siidmihren wohnhaft waren. Siehe dazu auch: Wolf-Bera-
nelk, Hertha: Die ,Hutterischen Briider®. Geschichte der christlich-kommunistischen
Habaner im alten Usterreich. Damals, Zeitschrift fiir geschichtliches Wissen (1974) 457 ff.

33 SZVk Umfrage 440. 10 (1937) 111 mit Abb., 122, 180; 11 (1938) 88.
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schen zu hutschen = schaukeln, wiegen genannt, handelt es sich wohl schon zum
grofiten Teil um technisch verbesserte Gerite. Martiny® vermerkt dazu: .,Von
anderen Butterfissern [gemeint in Deutschland] zuriidegedringt, veraltete die
Butterwiege, bis sie im Jahre 1881 von Vincenz Flack, Wirtschafter auf der Grofi-
prioratsdomine Strakonitz in BShmen .... wiedererweckt wurde®.“ Sie kam
in den Hofen zur Anwendung, wo sehr viel Rahm — eine solche Wiege fafite bis
zu 100 Liter Schlagmasse — zu verbuttern war, kam also immer neben den
ortsiiblichen Butterfissern vor. Der Rahm kam hierbei in einen rechteckigen Holz-
kasten, der durch zwei, spiter auch durch mehr durchlcherte Zwischenwinde
unterteilt war, Oben saf} ein Holzdeckel fest darauf. An der Schmalseite unten
war ein kleines Spundloch mit Stopsel zum Ablassen der Buttermilch bzw. des
Wassers vom Auswaschen. Dieser Kasten safl zumeist auf einem Lingskufen-
wiegengestell, durch dessen Bewegung der Rahm im Kasten gegen die Winde
und Zwischenwinde geschlagen wurde. Gegeniiber den Stampf-Butterfissern war
dies eine wesentliche Arbeitserleichterung, besonders dann, wenn griofiere Mengen
Rahm zu verarbeiten waren (s. Tafel 4, Abb. 4). Im Adlergebirge und im Rum-
burger Zipfel stand der Butterkasten nicht auf Kufen, sondern war in ein fest-
stehendes Gestell so eingehingt, dall man es hin und her bewegen konnte (s. Tafel
4, Abb. 5). Hier war der Kasten meist oval. Benannt wurde das Gerit Butter-
Wiege und Butter-Schaukel. Im Riesengebirge war eine dritte Form, eine Butter-
Wiege, wie sie dort hief}, im Gebrauch (s. Tafel 4, Abb. 6), wo das Fafl in der
Mitte in einem Gestell so festgemacht wurde, dafl man den Kasten, der rechteckig
war, auf- und niederschwingen konnte.

Um die Jahrhundertwende, als in den Sudetenlindern das jihrliche Milchauf-
kommen durch die Futtervorratswirtschaft, bessere Stallverhiltnisse und die Ein-
stellung groflerer und leistungsfihiger Rinderrassen gréfler geworden war, reichte
in goflen Bauernwirtschaften das Stampf-Butterfafl nicht mehr aus, so dafl man
dort, vermehrt vor allem nach dem Ersten Weltkrieg, die sogenannten Well-
Butterfdsser einfithrte, die in verschiedenen Modellen und zwar als Schlag- und
als Quirl-Butterfisser geliefert wurden. Hierbei handelte es sich um Stand-Butter-
fisser, in denen vermittels einer Kurbel eine Schlagvorrichtung, die an einer durch-
gehenden Welle befestigt war, in Bewegung gesetzt wurde. Die hiufigste Form
war das Schlag-Butterfafl, in dem die Achse in horizontaler Richtung angebracht
war, wodurch der Rahm geschlagen wurde. Das Quirl-Butterfafl, in dem die Achse
vertikal stand, wurde bei den Sudetendeutschen in grofierer Menge nut im Riesen-
gebirge beniitzt. Die Schlagvorrichtung fiihrte eine mehr quirlende Bewegung aus,
wonach das Faf} seinen Namen erhalten hatte. Das System hier wie dort war das
gleiche.

Verschiedenartig waren im Sudetengebiet aber die in diese Gerite, die iiberall
auch Butterfal genannt wurden, eingesetzten Schlagvorrichtungen und die dazu-
gehorigen Butterfdsser, die sich aber landschaftlich in ein gewisses System ein-
ordnen lassen. Es hat den Anschein, als ob Charakter und Mentalitit der ein-

M Martiny: Kirne 160 und Abb. 164.
3 Siehe dazu auch: Usterr. Landw. Wochenblatt. Wien 1881, S. 61,
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zelnen sudetendeutschen Stimme fiir die Formenauswahl mitbestimmend gewesen
wiiren, denn im Westen herrschten mehr die kastenartigen liegenden Formen, die
massiver wirkten, vor, wihrend der Osten stehende abgerundete Gerite bevor-
zugte. Doch gab es auch grofle Gebiete, die bei den althergebrachten Stampf-
Butterfdssern geblieben waren. Dazu gehorte das nérdliche Westbshmen mit den
anschlieflenden Gebieten bis an die Elbe, in denen lediglich das Jechnitz-Saaz-
Postelberger Gebiet, also das eigentliche Hopfenland, herausfiel, der Friedlinder
Zipfel mit den nach Siiden angrenzenden Bezirken, der Schonhengst, das Kuh-
lindchen mit den anschliefBenden Bezirken Wigstadtl, Sternberg und Stadt Liebau,
die kleinen innermihrischen sowie die Iglauver Insel und Stidmihren, aufler Ost-
sidmihren. In den letzten beiden genannten Gebieten, in denen das Roll-Butter-
faf (s. 0.) die Verbutterung gréflerer Rahmmengen erméglichte, war kein Bedarf
nach einem groferen Fafl vorhanden.

In Bohmen und da vor allem im Elbegebiet, im Daubaer Land und in den
nach Norden anschlielenden Bezirken, im siidlichen Westb6hmen sowie im ge-
samten BShmerwald und in Siidbthmen beniitzte man liegende quader- bzw.
kasten- und zylinderartige grofle Gerite, in die Schlagvorrichtungen eingebaut
waren (s. Tafel 5, Abb. 1, 1a, 2). Im Jechnitz-Saazer Gebiet waren die Ecken
der kastenartigen Gerite abgerundet (s. Tafel 5, Abb. 3, 4, 4 a, 4 b). Im siidlichen
Westbthmen sowie in Ostnordmihren waren vereinzelt auch liegende Fasser mit
eingebautem Fliigelwerk zu finden, wie sie vor allem auch in Ostsiidméhren im
Gebrauch waren (s. Tafel 5, 5a). Im Weseritzer Gebiet waren auch Gerdte im
Gebrauch, deren Fisser einem Zuber mit Deckel dhnelten (s. Tafel 5, Abb.6),
wihrend im Daubaer Land, in den nach Norden anschlieRenden Gebieten sowie
vereinzelt in Nordmihren-Schlesien auch Buttergerite beniitzt wurden, deren
Fisser in ihrer Form den Stampf-Butterfissern dhnelten, nur grofler und vor
allem breiter waren und dazu einen passenden Deckel und ein Schlagwerk be-
saflen (s. Tafel 5, Abb. 7). Man traf sie aber auch in umgekehrter Form mit der
Schmalseite nach unten an (s. Tafel 5, Abb.8). In Nordmihren-Schlesien, im
Adlergebirge und im Braunauer Lindchen waren stchende grofie Holzfisser zu
finden, in deren oberen Teil ein grofler abnehmbarer Deckel eingebaut war (s.
Tafel 5, Abb. 9). Betrieben wurden sie mit einem sogenannten Schaufelwerk (s.
Tafel 5, Abb. 9a). Das Riesengebirge hatte eigene Formen fiir die Butterfisser
entwickelt, zum einen einen stehenden Zylinder (s. Tafel 5, Abb. 10), zum an-
deren ein stehendes Faf, in dem die Schlagachse vertikal stand und die Tétigkeit
eine quirlende war, also ein Quirlfaf (s. Tafel 5, Abb. 11).

Den Schlagvorrichtungen war allen ein System gemeinsam, die Formen und
vor allem die Grofle richteten sich nach den einzelnen Fafiformen. In liegenden
Geriiten waren die Schliger eckig und grofler, in den stehenden Formen kleiner
und abgerundet (s. dazu die Abbildungen auf Tafel 5). Die genannten Well-But-
terfisser unterschieden sich im Namen nicht von den Stof- oder Stampf-Butter-
fissern. Mitunter war Butter- oder Riihrkiibel fiir die liegenden eckigen bzw.
zylindrischen Gerite im Gebrauch, wihrend die faflartigen stehenden und liegen-
den Riihrfafl neben kurz Butterfaf genannt wurden. Lediglich in Nordb8hmen
kannte man daneben auch die Butterleier zu leiern, drehen.
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Mannigfaltig war dagegen die Bezeichnung des Schlagwerkes. Schaufeln ver-
wendete man im nordlichen und siidlichen Westbohmen, den Wirl zu wirlen =
geschwind umdrehen, Iterativum zu wirren®® im mittleren Westbohmen und im
nordlichen B8hmerwald, wo daneben auch die Benennung Bredlkreizl = Brett-
leinkreuzlein iiblich war. Im mittleren Wald hief dieser Schlageinsatz Flaudara/
Pflandara, im siidlichen Wald Floudara und in Siidb6hmen Fludara. Allen diesen
Benennungen liegen die Wortabwandlungen fludern/pfludern® und flodern® zu
mhd. vlédernfvlidern® = flattern, mit etwas schwingen, zugrunde. Im Saaz-
Jechnitzer Gebiet, wo die Fisser bereits abgerundete Formen aufwiesen, nannte
man die Einsdtze Schliger und in den iibrigen Gebieten mit stehenden Geritfor-
men Fliigel. Sie waren den Fissern in ihrer Form und Gréfle angepafit und z. T.
mehr propeller- bzw. windmiihlartig. Im Riesengebirge nannte man den Schlag-
einsatz die Butterplatsche zu platschen, schlagen.

Die Rahmgefifle wie auch die eingesetzten Schlagvorrichtungen der oben ge-
nannten Wellfisser waren durchgehend aus Holz gefertigt und zum grofien Teil
noch Binderarbeit.

Die kasten- und quaderartigen Buttergerdte, aber auch die stehenden Fisser
stellte man je nach Grofe auf die Bank, auf Stithle oder auf den Tisch. Beim
Drehen der Kurbel, des Werfels oder der Leier konnte man auch sitzen. Die fafi-
oder zylinderartigen liegenden Butterfisser dagegen hatten alle Fiifle oder eine
sonstige massive Unterlage, auf der sie ruhten (siche Tafel 5, Abb. 2, 3, 5).

Verschiedentlich wurde versucht, durch Anbringung von Zahnradiibersetzungen
an die bestehenden Well-Butterfasser die Arbeit zu erleichtern. Abbildung 14 auf
Tafel 5 stellt ein Quirl-Butterfal mit einer Ubersetzung dar, das in Sudeten-
schlesien vereinzelt unter dem Namen Getriebebutterfaff zu finden war.

Nach dem Ersten Weltkrieg wurden besonders in grofien Hofen vermehrt
moderne Metall-Butterfisser verwendet. Einige Vorldufer, die noch in die Zeit
vor dem Ersten Weltkrieg zuriidcgehen, waren der sogenannte Rihrkibel im
bohmischen Raum (s. Tafel 5, Abb. 12) bzw. die im maihrisch-schlesischen Gebiet
verwendete Buttermaschine (s. Tafel 5, Abb. 13). Beide Fisser waren mechanisiert,
wurden aber zuerst mit der Hand und spiter dann, wie auch das modernste Ge-
rit, das Sturz-Butterfafl (s. Tafel 4, Abb. 3), maschinell betrieben. Beim Sturz-
Butterfafl wurde in einem eisernen Gestell das ganze Fafl, dhnlich wie ehedem die
Rollfisser, bewegt, nur war es um 90 Grad gedreht. Das Faf} selbst bestand ganz
aus Metall, hatte einen sicheren Schraubenverschluff an der Oberseite und war
mit einem Sichtglas versehen. Als Modell lag das sog. Viktoria-Butterfaff zu-
grunde.

Alle Well-Butterfasser konnten natiirlich nach einer entsprechenden Veranke-
rung auf einer festen Unterlage und einem Umbau der ehemaligen Handkurbel
maschinell betrieben werden. Die modernen Sturzfisser wurden spidter schon so
geliefert.

3 Grimm XIV, II, Sp. 606.
3 Grimm III, Sp.1837.

% Grimm III, Sp.1812.

3 Lexer III, Sp. 410,
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Die Entwidklung der Molkereien und letztlich der Zweite Weltkrieg, wihrend
dem die Hausbutterung verboten und die Buttergerite z. T. sichergestellt worden
waren, hatten der hduslichen Butterbereitung noch vor der Austreibung der Sude-
tendeutschen aus ihrer Heimat ein Ende bereitet.

Den Stand des Butterns erkannte man am Laut der sich bewegenden Milch.
Bildeten sich bereits Butterbrocken, was beim Stampf-Butterfafl, das am hiufig-
sten beniitzt wurde, zuerst am Stampfer im Butteraufsatz zu sehen war, wurde
das Stampfen bzw. bei Well-Butterfissern das Drehen auch schwerer. Man
stampfte oder drehte dann langsamer, um die entstandenen Butterklumpen nicht
zu zerschlagen,

War das Buttern beendet, wurden aus den Stampffissern zuerst die geballten
Butterbrocken herausgenommen und dann die Buttermilch durch ein Sieb (s. Ta-
fel 2, Abb. 11—16) geschiitter, um auch die kleineren Butterklumpen erfassen zu
kénnen.

Bei den Rollfissern, Butter-Wiegen/-Schaukeln und Wellfissern 6ffnete man
den angebrachten Faflspund und lief die Buttermilch ab. Die Butter blieb im Faff
zuriick. Nun schiittete man kaltes Brunnenwasser in die Fisser und betitigte sie
erneut langsam, um dadurch die Butter auszuwaschen. Das Wasser wurde immer
wieder gewechselt, bis es nicht mehr milchig war. Dann war die Butter fertig und
konnte weiter verarbeitet werden.

Die Buttermilch verwendete man vor allem in der Kiiche. Der grofite Teil
wurde zur Quarkbereitung® warm gestellt. Dem daraus gewonnenen Quark kam
wegen des hohen Vitamingehaltes besondere Bedeutung zu. Friiher, als die Friih-
und Abendsuppen noch die Hauptspeise dieser Mahlzeiten darstellten, zihlte die
Buttermilch in Nord- und Ostbohmen sowie in Sudetenschlesien und vereinzelt
in Nordmihren zu deren wichtigsten Ausgangsprodukten. Auch im westlichen Teil
von Westbdhmen wurde sie zur Suppenbereitung verwendet. Hier nannte man
sie aber kurz Butter . Im Sommer wurde die Buttermilch auch bei der Feldarbeit
und am Abend kalt getrunken. Was nicht fiir die menschliche Erndhrung ver-
braucht wurde, verfiitterte man im Stall an die Tiere.

Im obersichsischen und schlesischen Sprachbereich, also etwa von den Bezirken
Briix-Gérkau nach dem Osten inklusive dem Kuhlindchen, aber ohne den Schén-
hengst, wurde die Butter nach kurzem Auswaschen in jedem Fall aus dem Butter-
faf herausgenommien und in ein Butterschaffl, ~-wannl oder -geltl (s. Tafel 6, Abb.
6, 7) gebracht und dort unter stindigem Wasserwechsel solange durchgeknetet,
bis das Wasser sauber blieb. Kurz vor Beendigung der Arbeit wurde der Butter
Salz zugesetzt und nun begann die Bearbeitung erneut, bis beim Aufschneiden
kein Wasser mehr austrat. Das Salzen der Butter sollte diese haltbarer machen,
vor allem aber im Sommer vor dem Ranzigwerden schiitzen. Praktisch geschen
wurden durch das Salzen die letzten Molkenreste, die das Verderben der Butter
beschleunigen, aus dieser ausgewaschen. Das Salzen verlangte aber auch, dafl die

 Wolf-Beranek: Quarg.
4 Wolf-Beranek, Hertha: Zur Wortgeographie der Milcherzeugung. 16. Bericht
iiber das Sudetendeutsche Worterbuch. Arbeitsjahr 1972/73,
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Butter richtig durchgeknetet wurde, da sie sonst streifig und unansehnlich war.
Zum Gelbfirben der Butter besonders im Winter, wenn die Griinfiitterung fehlte,
war es mitunter {iblich, Karottensaft oder Soffer = Safran beizumengen. Die
Gepflogenheit galt fiir den gesamten Raum.

War das Auskneten und Auswaschen der Butter beendet, wurde sie auf einen
groflen Klumpen zusammengeschlagen. Die Butter von einmal Buttern hiefl das
bzw. die Riibr. :

Frither wurde die Butter ausschlieflich im Haus verbraucht und der grofite Teil
nach dem Ausbuttern ausgelassen = ausgekocht auf Schmalz (s. S. 3451.), der an-
dere aber auf lingliche bzw. dreieckig lingliche Stiicke geformt, die nachher mit
dem blofen Daumen oder einem Loffelstiel verziert wurden (s. Tafel 6, Abb,
8—12). Das Formen, auch Triftern, Austriftern, Schlagen, Ausschlagen, Schwingen
oder Schupfen genannt, geschah mit eigens dazu bestimmten Geridten wie Butter-
teller, -schiissel, -mulde, -trifterl, -schwingerl oder -brettl (s. Tafel 6, Abb, 1—5).
Zu diesem Zweck wurde die Butter in oder auf den Geriten sehr rasch hin und
her bewegt bzw. geworfen. Dabei wurde die letzte Feuchtigkeit herausgebracht
und der Butter die gewiinschte Form gegeben. Dazu gehdrte allerdings grofie
Ubung und vor allem Geschicklichkeit. Mitunter, besonders dann, wenn sie ver-
kauft werden sollten, wurden die so entstandenen ldnglich runden Stiicke mit
einem Model, einer geschnitzten Holzwalze an einer Handhabe, verziert (s. Tafel
6, Abb. 13, 14). Diese fertigen Stiicke hiefen meist Butter-striezel, -weckel, -schle-
gel, Vierting = Vierdung und -kaule.

Die zum Verkauf bestimmte Butter war vorher verwogen geworden, zumeist
auf Viertel- oder Halbekilo, frither auf ein Vierdung. Dies geschah mit der sog.
Butter- oder Balkenwaage, die zur Ginze aus Holz bestand (s. Tafel 6, Abb. 15
und 15 a). Auf einer Seite lag ein Stein, der das gewiinschte Gewicht hatte, auf
der anderen Seite die zu wiegende Butter. Diese Waage wurde einst im gesamten
Sudetenraum beniitzt, wie die Gewihrsleute aus den Orten Klentnitz (Nikols-
burg), Poppitz (Auspitz), Malitschen (Leitmeritz), Rochlitz, Oberaltstadt (Trau-
tenau), Arnsdorf (RSmerstadt) durch besonders beigegebene Zeichnungen bestdtig-
ten.

In Nordbshmen und Mihten-Schlesien war es daneben iiblich, die Butter zu
nappln, d. h, in eine runde, eckige oder ihnlich geschnitzte Holzform zu pressen
und nachher auf ein bereitstehendes grofles Holzbrett, das sog. Butterbrett, auszu-
schlagen. Zu diesem Zweck wurden die Holzformen zuerst in heifles und dann in
sehr kaltes Wasser getaucht, damit sich die Butter leicht herausschlagen lieR. Die
Formen hatten, wenn sie gestrichen voll waren, ein bestimmtes Gewicht, zumeist
ein viertel, seltener ein halbes Kilo. Diese Formen waren meist aus hellem Ahorn-
holz und wurden von dem sog. Napplstecher hergestellt. Wichtig war, dafl die
gezahnten Rinder der ausgeformten Butter nicht beschidigt wurden, da sonst
der Verdacht aufkam, daf jemand von der Butter gekostet hatte. Jeder Bavern-
hof hatte sein eigenes Muster. Oft war auch ein Monogramm oder aber die Haus-
nummer des Hofes in die Form eingeschnitzt, damit die Kéufer in der Stadt sicher
sein konnten, die Butter von einem bestimmten Hof zu erhalten (s. dazu Tafel 6,
Abb. 16—18).
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Zum Frischhalten wurde die Butter zum Transport in die Stadt in Blitter, vor
allem vom Meerrettich, vom Wein oder von Riiben, aber auch in nasse Ticher
eingewickelt. In der Zwischenzeit lag sie entweder auf Brettern, mit einem feuch-
ten Tuch abgedeckt, im Keller oder aber in groflen Schiisseln mit Brunnenwasser,
vor allem dort, wo man Wasserhdusel, Wassertrdge, Wassergruben oder auch
Hausbrunnen zur Verfiigung hatte (s. S. 354, 356).

In vielen Bauernhdusern war es iiblich, beim Buttern fiir jeden Hausangehori-
gen fiir das Abendessen ein Butterkliimpchen so grof wie eine Metallmiinze rund
zu formen, in das man mit dem Daumen eine Vertiefung einzudriicken pflegte,
das sog. Butterkleck oder -klecklein.

In Mittelmihren, wo frither viel Ziegenzucht betrieben wurde, hatte man die
Gewohnheit, Kuhmilchbutter in lingliche und Ziegenmilchbutter in runde Formen
zu pressen, um sie so schon duflerlich kenntlich zu machen.

Im sudetenschlesischen Raum galt noch lange Zeit als altes Buttermafl das sog.
Quartierlein, das weniger als ein halbes Pfund wog. Es war rund und geschnitzt.
Erst spdter setzten sich auch dort die linglichen Formen zu einem Viertelkilo
durch.

Die Hiusler- und Kleinbauersfrauen brachten ihre Butter selbst in die Stidte
zum Markt, wo sie meist schon ihre Kundschaften hatten. Von den groflen Hifen
wurden spiter, als die Erzeugung gréfler, die Zahl des Gesindes aber geringer
geworden war, Butter, Quark, Eier, mitunter auch Kise ein- bis zweimal in der
Woche von Aufkiufern aus der Stadt abgeholt, freilich zu einem geringeren Preis.

Die Butter hatte auch im Volksleben der Sudetendeutschen ihren Platz. Zu be-
stimmten Feiertagen und Familienfesten, vor allem aber zu Ostern und zu Hoch-
zeiten, prefite man die Butter in zweiteilige Lammformen und setzte sie dann
zusammen. Meist wurde die Ausformung noch mit einem roten Halsband ver-
ziert,

Am Heiligen Abend bekam in Westbohmen jedes Familienmitglied, wozu auch
das Gesinde zihlte, zum Nachtmahl einen Butterkledk (s.o0.). Dariiber wurde
Honig oder Sirup gegossen. Damit bestrich man beim Essen den Weihnachtsstol-
len, der eigentlich ein geflochtener Striezel war. Af man das auflerhalb der Fest-
zeit, hieB es: ,Heit tou ma hale-omdeln® = Heute tun wir heiligabenden, Heili-
gen Abend halten (Schonthal/Petschau).

Beim Buttern mufite man nach dem Volksglauben mit dem Riicken zur Tiire
stehen, denn sonst butterte man das Gliick aus dem Haus (Nordmihren).

Wollte sich die Milch beim Buttern nicht zusammenballen, dann warf man in
der Planer Gegend einen Kieselstein ins Butterfaf}, den man am Ostermorgen von
einem Kreuzweg geholt hatte .

Im vorigen Jahrhundert war die einfache biuerliche Beviélkerung auch der
Sudetenlinder noch fast iiberall bereit, bei einem Versagen in der Milchwirtschaft,
sei es, daf die Kiihe wenig, schlechte oder gar keine Milch gaben, dafl die Quark-
oder Buttermilch mifilang oder daf, wie es im Sommer hiufig vorkommt, die
Milch den Sud nicht hielt, die Schuld daran Hexen zuzuschreiben. Das waren

2 Zf5Vk 3 (1897) 115,
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Frauen, die man beschuldigte, mit dem Teufel im Bunde zu stehen, um sich so
den Viehnutzen anderer aneignen zu kdnnen. Grund und Ursache des Versagens
hitten sich gewif auch damals schon auf natiirliche Weise kliren lassen. Zumeist
lag die Schuld bei den betroffenen Biuerinnen selbst, wenn sie zu wenig Sauber-
keit, Ordnung und Sorgfalt walten lieflen. Doch die Schuld wurde auflerhalb ge-
sucht. Kleine Biuerinnen und insbesondere Hiuslerinnen, die durch exakte und
zielstrebige Arbeit vor allem in der Milchwirtschaft Erfolg hatten, liefen oft Ge-
fahr, aus Neid verdichtigt zu werden, besonders dann, wenn sie alleinstehend
waren und niemanden hatten, der ihnen schiitzend beistehen konnte. War so ein
armes’ Wesen einmal verdichtigt worden, so wurde es schnell von der ganzen
Dorfgemeinschaft verfemt. Die Geistlichkeit stand selbst noch zu sehr unter dem
Schatten und den Nachwirkungen der einstigen Hexenverfolgungen und der
Hexenaustreibungen, als daf sie hitte iiberzeugend eingreifen kénnen. Dieser
Aberglaube, der mit der Milchwirtschaft auf das engste verbunden war, hatte viel
Verdruf in einzelne Dorfer getragen und viele anstindige Frauen ungliicklich ge-
macht. In abgelegenen Orten reichte der Hexenglaube, natiirlich in abgeschwiich-
ter Form, bel einigen Leuten noch bis in die zwanziger Jahre unseres Jahrhunderts
herein.

Dieser Aberglaube hatte zur Entstehung zahlreicher Sagen beigetragen, in deren
Mittelpunkt die Milch im Schadenzauber stand. Meist wollte eine Person durch
ein Fenster, durch einen Tiirspalt oder durch das Schliisselloch die vermeintliche
Hexe dabei beobachtet haben, wie sie ein Grastuch, das sie iiber die Ofenstange
geworfen hatte, melkte, wobei daraus Milch in Stromen flof, die anderen ent-
zogen wurde, so dafl deren Kiihe keine Milch mehr gaben. Ein immer wieder
abgewandeltes Motiv war auch das Butterstampfen durch eine Hexe, wobel eine
ungeahnte Buttermenge erzielt wurde. Der folgende Butterspruch ist wohl hier
einzureihen. Er stammt aus der Planer Gegend **:

Roéia di Kiiwl, réia di — Riihr dich, Fafil, rithr dich —

Va dau bis daa af Rom, Von da bis dorthin nach Rom,
Va jedan Haus a Tropfrl, Von jedem Haus ein Tropflein,
Kiinnt denna eppas z’samm! Kommt dennoch etwas zusammen.

Um den Hexenzauber zu brechen, bedurfte es eines kundigen Mannes, der, wie
es hiefl, ,mehr konnte als Brot essen“. Oft waren es auch Zigeuner oder Zigeu-
nerinnen, die nach der Sage die Hexe entlarven oder den Milchzauber brechen
halfen, Es gab in den Sudetenlindern kaum ein Sagenbuch oder einen Sagenab-
schnitt in einer Heimatkunde oder in einer dhnlichen Veroffentlichung, in denen
solche Sagen gefehlt hitten.

Vielfiltig waren ehedem auch die abergliubischen Abwehrmafinahmen, um das
Verhexen des Viehs oder der Milch und ihrer Produkte zu verhindern. Diese
wurden insbesondere zu bestimmten Terminen, wie in der Nacht vom 30. April
zum 1. Mai, der Walpurgisnacht, zum Pfingstfest, das oftmals der Termin des

8 Zf5Vk 3 (1897) 115.
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Viehauftriebs war, am Heiligen Abend und ganz besonders beim ersten Viehaus-
trieb im Frithling gelibt*,

Aufler in der Sage spielten Milch und Milchprodukte, vor allem aber Butter
auch sonst in der Volksdichtung eine Rolle. So hief} es in Nordbshmen weithin:

Butta un Quork

Mocht de Glieda stork,

Butta elléne

Mocht schwoche (krumme) Bene (Beine).

oder in Nordmihren-Schlesien
Quork kiihlt, Butta briht (briiht).

Eine Redensart, die der Volksmund einer geizigen Biuerin in den Mund legte,
worauf sie von einem aus dem Gesinde die Antwort erhielt ,und ich af8 Butta,
un wenn ich vabrih!¢ 3

Eine andere, fast iiberall geh8rte Redensart beschiftigte sich mit dem finan-
ziellen Wert der Butter, wenn es hiefi:

Butta mocht den Beitel lucka.

Wenn die Biuerin mit der Butterbereitung beschiftigt war, mufiten die kleine-
ren Kinder in der Stube oftmals irgendwie abgelenkt und unterhalten werden,
was auch dadurch geschah, da man das eintdnige Butterstampfen mit Worten
begleitete. So sang man um Rochlitz im Riesengebirge beim Buttern:

Potta-, Pottafof,
Gieh ei de Schul un lerne wos!

In der Neuhauser Insel konnte man horen:
Buda, geh riihr ti,
Beirin, geh schmier si
fiir alle Leit, Knecht un Dian
heit tun mr Buda riihrn.

Im nordlichen Bohmerwald hiefl es:

Budal, Budal, tou de zom

Wej dos Kejchl in dr Pfonn

Wej da Baua mit da Beiren

Wej da Knecht mit da Dian,

das ma a guats Budabrout kriagn.

Aus dem Adlergebirge stammt ein etwas entstellter Vers, der wohl zu lesen ist
als:
Stampe! Stampe! Stiirle! Mann.

# Wolf-Beranek, Hertha: Weide und Weidebrauch in den Sudetenlindern.
JbODVk 16 (1973) 215 .
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Uber das gesamte sudetendeutsche Gebiet verbreitet war unter den Dorfkindern
ein Rétsel, das auf das Buttern Bezug hatte, Die sprachlichen Abweichungen von-
einander waren nur sehr gering:

In Neudorf/Biela (Gorkau) hiefl es:

Wos rumplt und pumplt in der helzrnen Kopell,
Soldotn, Grondtn, wer kds (kann es) darGtn?
(der Stampfer im Butterfafl)

Etwas entstellt Jautete es in Tanndorf im Adlergebirge:

Es rumplt un pumplt ei dr helzrnen Kopelle.
(das Butterfafl)

Die Erginzung bringt die Mitteilung aus Rippau im Schénhengst:

Es rumplt un pumple i dr hilzrn Kapell.
Wos ejs des?
(die Schmietakummer = Butterfa}).
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