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Vom Hardopfler der Proleten
zu den Alcopops der Fun-Gesellschaft

Der Kampf gegen die «Schnapspest» und den «Saufteufel»

Hansjakob Gabathuler

n den dreissiger Jahren des 19. Jahr-

hunderts machte sich der Padagoge,
Schriftsteller und geachtete Patriot
Heinrich Zschokke ernstlich Sorgen:
«Wo ist ein Dorf, eine Stadt im Lande,
worin man nicht Saufgesellschaften und
Schnapsbriider hditte? |...
missfarbenen, bleichen Gesichter unserer
meisten. Arbeiter, Taglohner und armen

1 Die wvielen

Leute sind nicht die Folge von schlechter
Nahrung!» Seit zwanzig Jahren sei der
Branntwein so allgemein und leider ein
tagliches Getrink geworden, dass man
selbst Geistliche, Jugendlehrer und
Professoren dem Trunk ergeben bei
wilden Saufgelagen in den Wirtshiu-
sern lirmen sehe.!

Historischer Hintergrund der trauri-
gen Erscheinung war die Zeit nach
1820, als landesweit eine Liberalisierung
in der Zuteilung von Wirtepatenten
erfolgt war und die Zahl der Wirtshau-
ser und Trinkgelegenheiten sprung-
haft anstieg, deren Auswirkungen nicht
auf sich warten liessen. Verstarkend
kam dazu, dass die Herstellung von Kar-
toffelschnaps® durch die bauerlichen
Hausbrennereien in den Agrarkanto-
nen erschreckend anwuchs, so dass der
Alkoholismus bald bedngstigende Aus-
masse annahm.

Das «Scheusal» Branntwein
und seine Fratze

Schnaps, der in Apotheken und Klos-
tern hergestellt und in Haus und Stall
weithin geschatzt wurde, galt noch im
Mittelalter nicht als Genussmittel, son-
dern als Rohstoff fiir Arzneien. Nach
1600 aber scheinen die Herstellung
und der Genuss schon recht verbreitet
gewesen zu sein. In der Grafschaft Sar-
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gans wurde beispielsweise 1675 verbo-
ten, «diirr Obst aufzukaufen und Bran-
des daraus zu brennen, Brantenwein
aufzukaufen und bei der Kirche Brenthe
Wasser feil zu haben und zu trinken».?
Gebrannt wurden vor allem Kirschen,*
Zwetschgen, Apfel- und Birnenschnit
ze, Wein- und Obsttrester sowie deren
Drusen — der Bodensatz beim Garpro-
zess, der «Hapf>, wie er im Werdenberg
genannt wird —, eher selten Getreide.
Angesichts  des
Schnapskonsums im 17. und 18. Jahr-
hundert wurde den Wirten der Aus-
schank manchenorts verboten; die an-
gedrohte Konfiskation der Brennhafen
konnte jedoch mangels gentigender
Kontrollen selten durchgesetzt wer-
den.’

Mit der Einfiithrung der Kartoffel in
der Volksernahrung nach der Hungers-
not in den 1770er Jahren wurde eine

missbrauchlichen

markante Steigerung der Schnapspro-
duktion moglich.
gute Erntejahre mit Produktionsiiber-

Agrarreformen,
£

schuissen und vor allem die Ausbrei-

1 Zitiert nach Bircher 1938. — Zum kulturge-
schichtlichen Kontext der Thematik vgl. Su-
sanne Keller-Giger, «Gottertrank und sirenen-
hafter Verfiihrer», im vorliegenden Band.

2 Die polnische und ukrainische Version des
Kartoffelschnapses wird als Wodka bezeichnet.

Je nach Land und Brennerei werden in Russ-

land und Skandinavien Wodka und Aquavit
aus Kartoffeln und Getreide hergestellt. — Im
Bernbiet hiess der Kartoffelschnaps Bronz.

3 Reich-Langhans 1921, S. 36.

4 Ebel 1802, S. 43ff., beschreibt ausfiihrlich
den Kirschwasserbrand, die Herstellung von
«Krisewasser», im Zurcher Oberland, von wo
«sehr viel Saum Kirschwasser nach Deutsch-
land» exportiert worden seien.

tung einer einfachen Brenntechnolo-
gie” legten nach der Krise von 1816,/17
die Grundlage fiir die Ausdehnung des
Konsums des «Hardopflers» in der
Schweiz.® Jeremias Gotthelf geisselte
das damit verbundene Elend in seiner
Novelle «Dursli, der Branntweinsau-
fer»: Aus manchem braven Hausvater
sei «ein Vagabund, Verschwender, ein
Branntwein saufender Trunkenbold [ge-
worden], dass manches stille Gliick da-
hingeht, manches Weib dem Grabe zu und
manches Kind einem lebenslinglichen
Stechtum, weil der Vater in neuen Pinten
Geliisten nachgeht, wéihrend daheim der
Hunger und die Kdilte Weib und Kinder
martern».? Der dank seiner schnellen
Wirkung beliebte Branntwein — vorher
ein teures Getrank — war wohlfeil ge-
worden. Jeder konnte Kartoffeln selber
anbauen, und einen Brennhafen her-
zustellen war mit der Pistorius’schen
Erfindung eine einfache Sache. Der
ungehemmte Umgang mit dem Rausch
war plotzlich verbreitet, und dem Ge-
brannten wurden alle moglichen Seg-

5 Nach Dubler/Maurer 2007.

6 Vgl. zur Thematik der Kartoffel das Werden-
berger Jahrbuch 2007, besonders REICH, HANS
JAKOB, «kine Speise fiir die Herren und die
Schweine», S. 127-133, dort zum Kartoffel-
schnaps S. 131ff.

7 Es war der Magdeburger Johann Heinrich
Leberecht Pistorius, Kaufmann, Landwirt und
Erfinder (1777-1858), der 1817 den nach ihm
benannten Brennapparat erfand, so dass die
Produktion von Branntwein dermassen verein-
facht und verbilligt wurde, dass sie innerhalb
kurzer Zeit weite Verbreitung fand.

8 Nach Tanner 2005.

9 JEREMIAS GOTTHELF, Dusrsli, der Brannt-
weinsdufer oder der heilige Weihnachtsabend.
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In der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts war Branntwein zum billigen und alltaglichen

Getrank mit verheerenden Folgen geworden: Die «Schnapspest» und der «Saufteufel»

grassierten zu Stadt und zu Land. Albert Anker, «Der Trinker», 1868. Kunstmuseum Bern

nungen angedichtet: «<Aquavitae» zum
Beispiel — Lebenswasser! Bald aber
wuchs die Angst vor dem «Saufteufel»,
der «Pest, die ihr neues Kleid angezo-
gen hatte».!” Noch ein halbes Jahrhun-
dert aber sollte es dauern, bis das Volk
dem Staat den Auftrag zur Bekdmpfung
des Alkoholismus tibertrug.

Ein Exponent der sich formierenden
Abstinenzbewegung, E. F. Schneeber-
ger, polterte 1872: «felzt erst war das

184

Scheusal ‘Branntweinpest’ derart ange-
wachsen, dass es seine Fratze mit kalter
Frechheit erheben konnte.»'' Von 11 Li-
tern je Kopf und Jahr sei der Konsum
an fiinfzigprozentigem «Bronz» in we-
nigen Jahren auf tiber 83 Liter gestie-
gen, und das sei noch moderat ge
rechnet.’? Viele hitten das Brennen
schlecht verstanden und einen fuseli-
gen, mit Vitriol durchsetzten Schnaps
destilliert. Um ihn noch berauschen-

der und betiubender zu machen, hat-
ten die Brenner Tabakblatter in die De-
stillierblase geworfen. «Man ldsst die
Armen ruhig den graulichsten Fusel trin-
ken. Es wird systematisch gesotten, ge-
mischt, gesudelt und gefuselt», entsetzte
er sich kaum zu Unrecht!® — die Massen
des Branntweins

drohten im Elend

buchstablich zu «ersaufen»!

Schnaps - die Droge
der Soldaten und Fabrikler

Dass kriegerische Ereignisse den Al-
koholgenuss steigern, ist eine altbe-
kannte Tatsache. So tat sich auch die
lange Grenzbesetzung wihrend des
1870/ 71er-Krieges «als grossziigige I'or-
dererin des Branntweins hervor. Der Sol-
dat glaubt, im Branntwein einen Ersatz

fiir seine Strapazen, Kraft zum Wider-

stand gegen die Unbilden der Witterung
und im Kampf gegen den Feind zu fin-
den». Bestatigt fand Schneeberger die-
se Denkweise durch die vermeintliche
Erfahrung gedienter Offiziere, die
selbst dem Branntwein huldigten. Man
treffe den Schnaps an allen Orten,
schrieb er, «im Fuhrkratten des Wagons
der Fuhrleute, in der Busentasche des
Bauers, des Handwerkers, im Habersack
oder an der Seite der Rekruten und Solda-
ten, vm Séckli der Schulkinder, im Trogh
der Knechte und Mdagde», ja selbst ver-
steckt im Bett des Kranken.!?

Um die ubermassig langen Arbeits-
den
korperlich

tage in Fabriken mental und

bewaltigen zu konnen,
bedienten sich in jener Zeit genauso
Heerscharen von Fabriklern beiderlei
Geschlechts des Schnapses. Der Alko-
holmissbrauch grassierte innerhalb je-
ner Arbeiterklasse, die im Zug der In-
dustrialisierung in den einstigen Acker-
baugebieten entstanden war, so dass
der Kartoffelschnaps zur breiten Droge
far die unterste Bevolkerungsschicht
aufriickte.

Teufel gegen Beelzebub: Most,
Wein und Bier kontra Schnaps
Schon in den 1860er Jahren wurde
versucht, den masslosen Schnapskon-
sum zu bekampfen, indem man sich



alle Mithe gab, Bier, Most und Wein po-
puldr zu machen: Diabolus kontra Beel-
zebub! Damals entstand ein grosser Teil
des gewaltigen schweizerischen Most-
obstwaldes, und in den Gegenden, wo
man den Garmost noch wenig kannte,
westlich der Linie Brimig—Pilatus—
Reuss, zeigten landwirtschaftliche Leh-
rer den Bauern, wie man ihn herstellt.
Nach dem Genuss von saurem Most
aber wurden bald Klagelieder tiber
Bauchweh laut, tiber Mattigkeit, Erkal-
tung und andere Ubel, die dieses
«wahrhaft gottliche Getrank» —der Gar-
most —verursachen soll. Bier-und Most-
trinker griffen deshalb zum Brannt-
wein, um die unangenehmen Neben-
wirkungen zu dampfen.

Bis in die 1880er Jahre hatte die Zahl
der Brennereien und Wirtschaften so
enorm zugenommen, dass der Ruf
nach einem Einschreiten des Staates
immer lauter wurde. Sozial engagierte
burgerliche und kirchliche Kreise, die
im verbreiteten Schnapskonsum eine
wahre Volksseuche erkannten, firchte-
ten mit dem Fortschreiten der Indu-
strialisierung die geistige und psychi-
sche Verrohung der Arbeiterklasse.
Doch mit der Bundesverfassung von
1874 waren die Handels- und Gewerbe-

e

Zwei Frauen hantieren an Destillierkolben. Kupferstich aus «Georgica curiosa aucta»,

Niirnberg 1687. public Domain-ild
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freiheit eingefithrt worden, womit jede
behordliche Beschrankung der Aus-
schankstellen ausser Betracht fiel. Die
Ohnmacht der Kantone im Kampf ge-
gen den Alkoholismus wurde jedoch
dermassen offensichtlich, dass endlich
der Bund eingreifen musste.

Branntweinzone im Westen,
Mostzone im Osten

In seiner Botschaft wollte der Bun-
desrat den Branntwein in der Hand des
Staates monopolisieren, um den Preis
zu erhohen. In den massigen Geste-
hungskosten'® namlich wurde der
Hauptgrund der Schnapsschwemme
gesehen, konnte doch der Liter Hard-
opfler den Leuten um 50 bis 60 Rappen
abgegeben werden, halb so billig wie
der Wein und nicht viel teurer als die
Milch. Nach einem heftig geftihrten
Abstimmungskampf nahmen Volk und
Stande im Oktober 1885 den neuen
Verfassungsartikel an, wobei keines-
wegs die Absicht bestand, den Alkohol
ganzlich zu verbieten, sondern allein
seinen Missbrauch zu verhindern. Die
Schopfer des Branntweinmonopols
hatten zwar fiskalische Interessen vor-
gespannt, ihre Einstellung aber war ge-
sundheitspolitisch: Die Kantone hatten

einen Zehntel ihres Anteils am Reinge-
winn fir die Bekdmpfung der Ursa-
chen und Wirkungen des Alkoholismus
zu verwenden. Deutlich zeigte die Ab-
stimmung die eigentliche «Branntwein-
zone» auf, die sich ziemlich genau an
die ostschweizerische «Mostzone» an-
schloss. Nicht dass in der 6stlichen und
stidlichen Schweiz kein Branntwein ge-
trunken worden ware; dortaber trat das
Ubel vorerst weniger krass an den
Tag!l®

Das obstreiche «Loch» im Osten
Die Alkoholordnung, die 1887
rechtskraftig wurde, hatte indessen ei-
nen grossen Fehler: Sie betraf lediglich
den Kartoffel- und Getreidebrand,
nicht aber die Obst-, Wein- und Beeren-
brennerei, da der Obstbranntwein oh-
nehin viel teurer als der Hérdopfler
war. Damit hatte man die ost- und in-
nerschweizerischen Kantone fir die
Monopolvorlage gewinnen konnen,
was sich bald als folgenschwer erweisen
sollte: Der Schwerpunkt der Brannt-
weinseuche wanderte in das obstreiche
«Loch» im Osten, wo man sich nun mit
betrachtlicher Unternehmungslust auf
das Brennen sturzte. Die Alkoholver-
waltung verkaufte zwar nur noch rund
zwel Fluinftel von dem, was der Konsum
1884 betragen hatte, der Gesamtver-
brauch aber sank 1888 um kaum mehr
als einen Viertel. Von jeder Kontrolle
und Gebtihr befreit geblieben war zu-
dem die Eigenbrennerei der Bauern,
wodurch das Destillieren der Obsttres-
ter fur sie rentabel wurde und sich das
Mosten noch besser auszahlte. Mit

10 Nach Schmidt 2009.

11 Schneeberger 1872, Schuler 1882, zit.
nach Bircher 1938.

12 Ebenda.
13 Ebenda.
14 Ebenda.

15 Die Produktion minderwertigen Schnap-
ses kostet auch heute bloss ein paar Dutzend
Rappen pro Liter (nach Schmidt 2009.)

16 Nach Bircher 1938.
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staatlicher Subvention wurden weiter-
hin verstarkt Mostobstbaume ge-
pflanzt. Mehr Most ergab aber mehr
Trester und damit mehr Branntwein,
und wenn der Garmost nicht vollum-
fanglich Absatz fand, wurde auch er ge-
brannt.

Am schlimmsten von dieser Entwick-
lung betroffen war die Innerschweiz, ge-
folgt von der Ostschweiz. Man trank
auch hier auf den Most ein paar Glas-
chen Obstler, damit ersterer nicht blahe
oder kuhle. Man nahm also gewisser-
massen das Gegengift und zugleich
auch das Gift zu sich — und mancher
Mosttrinker wurde dadurch zum Saufer.

Das Dorren von Obst, das ehemals in
unseren Gegenden eine grosse Rolle
gespielt hatte, kam praktisch zum Erlie-
gen. Der Most, vorher ein Getrank, das
man etwa am Sonntag dem Besuch vor-
setzte, wurde zum reichlich fliessenden
Alltagsgetrank — in seiner Wirkung ge-
steigert noch durch den Schnaps.
Parallel zum enormen Mostkonsum
nahm auch der Bierverbrauch zu -
«das Ungetier [der Alkoholismus] hatte
sich auch in die Zentral- und Ostschweiz
verlagert».”

Auf mysteriose Weise
erganzte Schnapsvorrate

Wollte man nicht bald alle Vorteile
im Kampf gegen den ubermassigen
Schnapsverbrauch verlieren, so musste
das Monopol des Bundes auch auf den
Obstbranntwein ausgedehnt werden.
Eine erste Vorlage wurde 1923 durch
die vereinten Krifte der Wirte und
«einer riickstandigen, verhelzten Bauern-
schaft» verworfen, eine weitere 1930
aber angenommen und zwei Jahre spa-
ter in Kraft gesetzt. Im Zentrum stand
noch immer die Verminderung des
Konsums, neu aber wurde der Bund
verpflichtet, die alkoholfreie Verwer-
- tung von Tafelobst und Kartoffeln zu
fordern. Den Obstbauern war vom
Bund versprochen worden, allen
Branntwein, den sie aus Apfeln und Bir-
nen brennen wirden, in unbegrenzten
Mengen und zu hohen Preisen abzu-
kaufen.!'® Den Bauern liess man auch

186

Das 1817 von Pistorius entwickelte Brennverfahren wird im Prinzip noch heute ange-

wendet. Bauernbrennerei in den 1930er Jahren. Laur 1947

weiterhin das Vorrecht, fir den eige-
nen Bedarf Obst zu brennen.

Der Branntweinabsatz der Alkohol-
verwaltung schrumpfte in der Folge
drastisch zusammen. Die Griinde daftir
lagen nicht nur in der Verdoppelung
des Verkaufspreises, sondern auch in ei-
nem energischen Aufklarungsfeldzug
gegen den Schnaps. Da auf das Jahr
1930 die Wirtschaftskrise folgte, wirkte
sich die Preiserh6hung zwar verstar-
kend aus, doch hatte der Privathandel
in Erwartung der neuen Gesetze grosse
Vorrite angelegt, «schwarze» Reserven,
die sich in den folgenden Jahren da
und dort auf mysteriose Weise erganz-
ten!

Aus der Monopolerweiterung erga-
ben sich far die Alkoholverwaltung
nicht die erhofften Mehreinnahmen,
sondern unversehens erwuchs ihr eine
Schuld von gegen 30 Millionen Fran-

ken. Der Bauer brannte jeden Uber-

schuss zu Schnaps, da der Bund ja ver-
pflichtet war, ihn abzunehmen, und
zwar zu den durch den Indexrtickgang
der Wirtschaftskrise tiberhohten Prei-
sen von 1930. Der Obstbau war da-
durch fiir die Produzenten noch ren-
tabler geworden; es wurden weiter
Mostobstbdume gepflanzt, und man

sah nicht ein, weshalb man sich mit der
Umstellung auf das propagierte Edel-
obst grosse Mithe geben sollte: die
Alkoholverwaltung war ja dal! Selbst
Obstabfille fillten wieder die Brenn-
hifen.' Der Bundesrat hielt aber trotz-
dem schon im Jahr 1926 fest, dass ganze
Ortschaften, die vor 1886 rettungslos
der Schnapsseuche, der Verwahrlosung
und Degeneration verfallen zu sein
schienen, unter der Wirkung des Mo-
nopolsystems nach und nach wieder
aufgeblitht seien und sich schon seit
Jahren wieder physisch, moralisch und
auch wirtschaftlich eines wohlgeordne-
ten Zustandes erfreuten.?’

Schlagpramien fiir
die «Schnapsbaume»

Die Alkoholverwaltung konnte ihre
Hauptaufgabe auf die Dauer nicht dar-
in sehen, Schnaps zu kaufen und zu ver-
kaufen, sondern dafiir zu sorgen, dass
weniger Branntwein hergestellt und
konsumiert wurde. Die Zusammenar-
beit mit dem Schweizerischen Obstver-
band und weiteren Organisationen
lasst den Schluss zu, dass sich nun der
Anfang einer wirklichen Gesundheits-
politik durchzusetzen begann. Durch
verstarkte Sauberungs-, Schlag-, Baum-



pflege- und Umpfropfaktionen wollte
man den Tafelobstbau intensivieren.
Mit alten, kranken und minderwerti-
gen Obstbdumen wurde in der Folge
aufgerdumt, der Obstbau in seiner Viel-
falt auf wenige haltbare Sorten umge-
stellt, um die Bevolkerung auch im
Spétwinter mit gentigend einheimi-
schem Frischobst versorgen zu konnen.
Mit den Schlagpramien fiir ausschliess-
liche «Schnapsbaume» legte man bild-
lich und wortlich die Axt an die Wurzel
des Ubels. Diese Aufwendungen ver-
mehrten vorerst zwar die Schulden der
Alkoholverwaltung, sie war aber durch
weitere Brennbeschrinkungen nicht
mehr zur Abnahme des gesamten
Branntweins verpflichtet.

Durch einen erfolgreichen Werbe-
feldzug fir den Frischobstverbrauch
wurde das Volk veranlasst, so viel Obst
als nur moglich einzulagern. Man ver-
sorgte die obstarmen und obstlosen
Gebirgsgegenden und die vielen Ar-
beitslosen mit frischem Lagerobst guter
Qualitat. Viele tausend Familien, die
zweifellos an einseitiger und mangel-
hafter Erndhrung litten, konnten da-
durch gesunde Apfel einkellern und
ihre tiglichen Mahlzeiten ergénzen.
Ein weiteres erndhrungspolitisch wich-
tiges Werk war der Bau von besonderen
Anlagen in den Mostereien, um Dick-
saft — Obstkonzentrat — herzustellen,
der als Vorrat gelagert werden konnte.
Schliesslich wurden leistungsfahige An-
lagen zum Dérren von Obsttrester er-
stellt, um daraus Pektin®! zu gewinnen;
die Birnentrester fanden als Vieh- und
vor allem als Schweinefutter Verwen-
dung.??

Fokus auf die Alcopops

Durch rigorosere Kontrollen, ein re-
striktives Bewilligungssystem, den Auf-
kauf von Brennkesseln und Baumfall-
aktionen dehnte der Bund nach dem
Zweiten Weltkrieg die Praventionsbe-
mithungen weiter aus. In den 1980er
Jahren folgten Handels- und Werbe-
beschréinkungen und das Verbot des
Verkaufs von Spirituosen an Jugend-
liche. Das enge Regulierungskorsett

WERDENBERGER JAHRBUCH 2010/23

[ —

Das Brennen des Absinth, der «Griinen Fee», war in der Schweiz von 1910 bis 2005 ver-
boten. «Der Absinth-Trinker» von Victor Oliva (1861-1928). Café Slavia, Prag

wurde seither zwar vereinzelt wieder ge-
lockert. Das «Morgenschnapsverbot»
von 1930, das den Ausschank vor acht
Uhr morgens untersagte, die Preisfest-
setzung durch den Staat fur den soge-
nannten «Bundesfusel», der Aufkauf
von Brennhifen und die Ubernahme
von Branntwein gehoéren der Vergan-
genheit an. Neueren Datums sind der
Wegfall der Bedurfnisklausel fir das
Gastgewerbe und der Verzicht auf das
Absinth-Verbot, die schweizerische
Form der Alkoholprohibition. EWR-
Folgeerlasse trugen das Ihre zum Ein-
lauten einer neuen Epoche bei: Der
gut geschiitzte einheimische
Markt wurde vollstaindig dem Wettbe-
werb ausgesetzt; seit 1999 unterliegen

einst

in- und auslandische Spirituosen dem
gleichen Steuersatz, und der Zollschutz
wurde vollends abgebaut.?®

Gegen den Missbrauch von Spirituo-
sen kampft die Eidgenossische Alkohol-
verwaltung nach wie vor. Ihr Fokus ist
aber weniger auf die alkoholfreie Ver-
wertung von Obst und Kartoffeln ge-
richtet als vielmehr auf die Alcopops,
die heute am hochsten besteuerten
Konsumgtter tiberhaupt.

Die gesellschaftlichen Voraussetzun-
gen scheinen gegenwartig zwar vollig
anders zu sein als noch in der Mitte des
19. Jahrhunderts. Doch die Motive, wes-
halb getrunken wird, sind nicht so ver-
schieden: Jugendliche konsumieren al-
koholhaltige Limonade, um genussvoll
in einen Rauschzustand zu gelangen.
Die harte Realitat soll wenigstens fir
kurze Zeit in die Ferne rucken und den
oft tristen Alltag kompensieren. Ob
aber fiskalische Massnahmen den Pro-

17 Nach Bircher 1938.

18 Es handelte sich um zwei bis zweieinhalb
Franken pro Liter reinen Alkohols; die Alko-
holverwaltung hatte laut Bircher 1938 insge-
samt rund 40 Mio. Liter zu {ibernehmen.

19 Nach Bircher 1938.

20 Nach Schmidt 2009.

21 Als Pektin werden die wasserloslichen
Nahrungsfasern, die in grosseren Mengen in
Apfeln vorkommen, bezeichnet. Wegen der
quellenden Wirkung wird Pektin in der Le-
bensmittelindustrie auch als Verdickungsmit-
tel eingesetzt.

22 Nach Bircher 1938.

23 Nach Schmidt 2009.
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Alcopops, die modernen alkoholischen
Verfiihrer. public-Domain-Bild

Kopf-Verbrauch stark zu senken vermo-
gen, scheint zumindest fraglich. Es darf
nicht vergessen werden, dass rund die
Halfte der unserer modernen «Fun-
Gesellschaft» angepassten Spirituosen
von nur rund zehn Prozent der Trin-
kenden konsumiert wird.

Konzession fiir Athylalkohol

Wer heute in unserem Land Schnaps
brennen will, braucht daftir eine Kon-
zession der Alkoholverwaltung bezie-
hungsweise des Bundes, der
Schnaps im Gesetz als «Athylalkohol in
jeder Form und ohne Riicksicht auf die

den

Art seiner Herstellung» definiert hat.
Es wird unterschieden zwischen Eigen-
bedarf und Weiterverkauf, wobei der
Eigenbedarf—auch beziiglich der Alko-
holsteuer — lockerer geregelt ist. Ge-
brannt werden darf nur, was inlandi-
sches Eigengewachs oder selbst gesam-
meltes inlandisches Wildgewdchs ist.
Interessanterweise ist das Brennrecht
an den Hof und nicht an eine Person
gebunden. Erhélt der Bauer eine Kon-
zession, muss er sich entscheiden, ob er
selbst brennen oder sein Brenngut
einer Brennerei weitergeben will, die
dann fir ihn die klaren Wasser destil-
die
einst von Hof zu Hof zogen, um den

liert. Sogenannte Storbrenner,
Bauern den «Schnurbel» zu brennen,
sind heute kaum mehr anzutreffen.

Schwarzbrennerei

und Alkoholpréavention
Unabdingbarer Teil der Schnaps-

brennerei ist die Entrichtung der Alko-
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holsteuer, die derzeit (2009) mit 29
Franken pro Liter reinen Alkohols auf
allen Spirituosen erhoben wird. Das be-
deutet, dass auf Schnaps zu 40 Volu-
menprozenten je Liter eine Steuer von
Fr. 11.60 entrichtet werden muss. Land-
wirten wird eine Ermassigung von 30
Prozent auf die ersten funf Liter zuge-
standen. Die Hohe der Brennmenge
richtet sich nach der Personenzahl auf
dem Hof, nach dessen Fliche und der
Anzahl Hochstammbéaume. Frither war
einfach pro gehaltene Kuh ein Liter Al-
kohol erlaubt.

Wer sich nicht an die Gesetze tiber
die Schnapsbrennerei halt, wer also
«schwarz brennt» und erwischt wird,
hat selbstverstandlich eine Strafe zu ge-
wartigen. Das Gesetz sieht Bussen von
bis zu 10000 Franken vor, so dass das
Schwarzbrennen neben der Nachzah-
lung der entgangenen Steuerbetrage
recht teuer werden kann. Dass aber auf
dem Land dennoch etwa kleine Men-
gen nicht deklariert und damit am Fis-
kus vorbeigeschleust werden, ist ein of-
fenes Geheimnis: Man kennt sich, und
da wird eben manchmal ein Auge zuge-
drtckt.

Der Artikel 44 des Alkoholgesetzes
schreibt vor, dass 90 Prozent des Rein-
ertrags aus dem Alkoholerlos der AHV
und der IV zugute kommen; die restli-
chen 10 Prozent werden den Kantonen
ausbezahlt, die mit dem Geld wiederum
Projekte fir die Alkoholpravention und
-therapie zu unterstiitzen haben. Ob-
wohl wieder vermehrt selbst gebrannter
Schnaps ab Hof gekauft werden kann,
befindet sich die Brand-Erzeugung
in der Schweiz heute eher in einer Kri-
se. Wurden 1982/83 insgesamt rund
87 000 Hektoliter Kernobst-und Spezia-
litatenbrande hergestellt, so waren es
2005/06 nur noch gut 16 000 Hektoli-
ter. Bei den Gewerbeproduzenten hat
sich die Zahl im gleichen Zeitraum
mehr als halbiert. Erfolg versprechend
scheint aber die Ausrichtung der Bran-
che auf Nischen zu sein, beispielsweise
auf die Herstellung von Edelbrianden,
wo vereinzelt auch schon der Sprung
auf auslandische Markte gelungen ist.

Die Totalrevision des
Alkoholgesetzes steht an

Trotz insgesamt 14 Volksabstimmun-
gen sind im Alkoholgesetz aus den
1930er Jahren nicht alle rasanten ge-
sellschaftlichen Veranderungen nach-
vollzogen — seine Uberarbeitung ist
uberfallig. Die Eidgendssische Alkohol-
verwaltung (EAV) hat selbst eine Total-
revision eingelautet. Neben Fragen der
Pravention, der Besteuerung und der
Marktregulierung steht auch die Inte-
gration der EAV in die Kernverwaltung
des Bundes zur Diskussion. Anders als
friher ist der Alkohol heute zuerst ein
Genuss- und kein Suchtmittel mehr,
und der Konsum ist seit dem vorletzten
Jahrhundert um rund zwei Drittel ge-
sunken. Die generelle Alkoholabsti-
nenz muss nicht das Ziel sein, dafur
umso mehr das Fernhalten von Kin-
dern und Jugendlichen vom Alkohol-
konsum. Das Rauschtrinken®* soll «dé-
goltant> werden, wie es Alexandre
Schmidt, der Direktor der Eidgendssi-
schen Alkoholverwaltung, formuliert.
Die zahlreichen Akteure der Alkohol-
pravention — allein auf Bundesebene
sind es zehn Bundesamter, auf fuunf De-
partemente verteilt — bedtrfen einer
Kliarung.

Im Geleitwort zu einer von der Alko-
holverwaltung im Hinblick auf die To-
talrevision des Alkoholgesetzes heraus-
gegebenen Schrift fihrt Alexandre
Schmidt aus:* «Die Totalrevision des
Alkoholgesetzes wird auch auf anderen
Gebieten fundamentale Fragen beant-
worten. Zwischen Bier, Wein und Spiri-
tuosen macht der Staat grossere Unter-
schiede als die Konsumenten. So hat die
Verhiltnispravention [...] vornehmlich
die Spirituosenbranche im Visier. Zu-
satzlich verschlechtern tiberkommene
Behinderungen deren Konkurrenz-
fahigkeit und gefihrden damit Arbeits-
platze. Wie weiter mit dem Importmo-
nopol des Bundes fiir Ethanol® [...]?
Dessen Aufhebung wiirde den freien
Markt bringen und wohl zur Privatisie-
rung von Alcosuisse?’ fiihren. Als Al-
leinimporteurin beliefert sie heute
2000 Kunden im Land, was nach gelten-



dem Recht noch immer Staatsaufgabe
ist. Etwa ein Drittel der nationalen
Obstproduktion wird [heute] zu Spiri-

tuosen gebrannt. Mit jeder Betriebs-

schliessung geht der Verlust von Obst-

baumen mit unliebsamen 6kologi-
schen Konsequenzen einher. Blithende

Landschaftsbilder, die auf die Zeiten

Genuss- und Heilmittel der Marke «Eigenbrand»

m Brennhafen, der noch heute be-
Itriehsbcrcit in der alten Waschkuiche
des Elternhauses des Verfassers in Font-
nas steht, ist seit jeher in den kalten
Wintertagen aus einem Maischege-
misch aus Traubentrester und altem
Garmost der hauseigene Schnaps mit
seinem speziellen Aroma hergestellt
worden. Gleich nach der Traubenlese
zerquetschte man die zweitklassigen
Weintrauben in einem Zuber mit Hilfe
eines Holzstossels oder mit den Fussen
in sauberen Stiefeln. Die Maische — der
Beerensaft samt den Fruchthauten —
wurde anschliessend in einem Fass der
Garung tiberlassen.

War Brenntag angesagt, kamen etwas
Wasser und ein Buschel sauberes Wei-
zenstroh, das den Boden bedeckte und
ein Anbrennen der Maische verhin-

dern sollte, in den Brennhafen. Darauf

wurden einige Schopfeimer der vergo-
renen Maische samt altem Garmost in
den Hafen gefillt und der gewolbte
Kupferdeckel in den doppelten Rand
des Hafens eingesetzt. Zur Abdichtung
musste dieser Rand mit Wasser auf-
gefiillt werden. Die gebogene Rohre
im Zentrum der gewolbten Kupferab-

deckung, durch die der Alkoholdampf

entweichen konnte, wurde mit dem
Kuhler verschraubt. Nun ging es ans
Befeuern, wobei darauf geachtet wer-
den musste, dass nicht zu grosse Hitze
entstand. Da der Alkohol bereits bei
rund 70 Grad Celsius zu verdampfen
beginnt, wurde strikte darauf geachtet,
dass die Maische keinesfalls ins Sieden
geriet und unter dem Deckel des Ha-
fens «herauskotzte».

Das Kiihlsystem, eine Blechtonne,
die am laufenden Kaltwasserhahn an-
geschlossen war, wies in der Mitte eine
senkrechte, in eine dicke Eisenrohre
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Gotthelfs zurtickgehen, sind bereits
verschwunden.» — Man darf gespannt
sein!

Der moderne Brennhafen der Lohnbrennerei der Gebriider Hans und Peter Zogg,
Grabserberg, wird fiir den nachsten Brand vorbereitet. Foto Hans Jakob Reich, Salez

eingelassene Rohrenspirale auf, durch
die der heisse Dampf gedriickt wurde
und dabei abktihlte und sich verfltissig-
te. Durch den Auslass, der unten am
Kiithler angebracht war, entwich das
Destillat — vorerst nur tropfchenweise,
bei Vollbetrieb in diinnem Strahl — in
ein bereitgestelltes Gefass.

Der nach dem ersten Brennvorgang
erhaltene Schnaps wird als Vorlass oder
Blduebezeichnet. Er wird normalerwei-
se nochmals gebrannt, um den Alko-
holgehalt zu erhohen. Eine kleine
Menge des zweiten Brandes, die tiber
den Deckel des Brennhafens geleert
und mit einem brennenden Holzspan
zu entzinden versucht wurde, zeigte
dem erfahrenen Brenner den unge-
faihren Alkoholgehalt an: brannte das

Destillat mit einer ztungelnden blau-
orangen Flamme, war der Brand ge-
raten, brannte er nicht, musste noch-
mals destilliert werden. Mit Hilfe einer
Tauchwaage konnte der Alkoholgehalt
genau ermittelt werden. Ublicherweise
wurde und wird er durch Verdiinnung
mit destilliertem Wasser auf etwa 40 bis
41 Volumenprozente reduziert.

24 Vgl. dazu den aus Spanien stammenden
Trink-Event Botellon, der auch in unseren Stad-
ten aufgekommen ist: ein Massenbeséaufnis Ju-
gendlicher.

25 Schmidt 2009.

26 Ethanoloder Ethylalkoholist der Stoff, den
alle Welt kurz Alkohol nennt.

27 Alcosuisse ist das Profitcenter der Eidge-
nossischen Alkoholverwaltung.
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In grossen Korbflaschen gelangte das
kostbare «Feuerwasser» fur den Ge-
brauch zur Aufbewahrung — am besten
gut versteckt, damit sich nicht etwa un-
gebetene Gaste daran vergriffen! So ist
in der Erinnerung haften geblieben,
wie ein Knecht tiber den Winter eine
ganze 30-Liter-Korbflasche leerte, die
in einem Raum neben seinem Zimmer
aufbewahrt worden war: Beim Aufhe-
ben fiel sie durch ihr geringes Gewicht
sofort auf und gab trotz mehrmaligem
erstauntem Schiutteln keinen einzigen
Tropfen mehr her.

Der hauseigene «Schnurbel» fand
bis gegen Ende des 20. Jahrhunderts
nicht nur zur Konsumation Verwen-
dung — der Nini trank jeweils nach dem
Essen ein Glaschen pur, Vater mischte
ihn dem Kaffee bei —, sondern auch als
Allerheilmittel bei Mensch und Tier.
Zum Gebrauch als Desinfektionsmittel
steht noch heute in manchem Kuhstall
eine «Schnapsguttera». Grossvater, der
die Kithe immer vorbildlich umsorgte,
leerte den Tieren jeweils gleich nach
dem Abkalben reichlich Schnaps tber
den Ruicken und massierte ihnen den

Mit entmineralisiertem Wasser stimmt der Gamser Brenner Martin Schegg das Destillat

auf den gewiinschten Alkoholgehalt ab. foto Gian Ehrenzeller, Buchs

kithlenden Alkohol mit einem Biischel

Stroh langere Zeit ein. Dass er bei die-

5l

Im Oberschaner Brennstiibli von Hansjakob und Madeleine Gabathuler wird «Alte
Traube» zur Degustation ausgeschenkt. foto Hans Jakob Reich, Salez

190

ser anstrengenden Arbeit die gleiche
Flasche auch hin und wieder an seinen
Mund setzte, versteht sich von selbst.
Mit Schnaps wurde auch den neuge-
borenen Kilblein unmittelbar nach der
Geburt die abgerissene Nabelschnur
desinfiziert, oder es wurden damit
leichtere Verletzungen behandelt, so-
fern nicht zusatzlich das stinkende Kar-
bolineum zum Einsatz kam.

Schnaps wurde auch bei entziindli-
chen und rheumatischen Beschwerden
eingerieben. Ein Umschlag mit einem
«Schnapsblétz», einem reichlich mit
Schnaps getrankten Leinenlappen, der
mit einem grossen Taschentuch um den
Hals gebunden wurde, half den Kin-
dern gegen Erkaltungen jeglicher Art:
Schluck- und Halsbeschwerden wurden
damit ebenso erfolgreich kuriert wie
etwa entziindete Halsdriisen oder ein
hartnackiger Auch offene
Wunden wurden mit Schnaps desinfi-
ziert. Dann aber war Zahnebeissen an-

Husten.

gesagt, da der hollisch stechende und
brennende Schmerz dem Verletzten

gleich das Wasser in die Augen trieb.



Roeteli, Stroh- und Branntwein

inen Likor, der in Graubunden noch
heute verbreitet ist, verstanden auch
unsere Altvorderen herzustellen. Es ist
der Roeteli, der besonders am Altjahr-
abend, zu Neujahr und auf dem Kilt-
gang angeboten und getrunken wurde.
Die Flasche stand meistens hinter einem
kleinen Vorhang auf dem Ofen. Nach
jedem Segenswunsch, den der Nacht-
wachter und die am Altjahrabend von
Haus zu Haus ziehenden ledigen Bur-
schen vorgetragen hatten, wurde ihnen
ein Glaschen kredenzt, worauf die Kost-
barkeit gleich wieder versorgt wurde.?
Roeteli wird aus den aromatischen
Bergkirschen hergestellt, die ihm die na-
mengebende rote Farbe verleihen. Ger-
ne wird er zum schwarzen Sonntagnach-
mittagskaffee oder abends als die Ver-
dauung forderndes Schliickchen genos-
sen. Nach altem Rezept werden fir die
Herstellung zwei Liter starker Brannt-
wein (50-60 Volumenprozent) benétigt,
250 Gramm Doérrkirschen, eine aufge-
schlitzte Stange Vanille, zwei Stangen
Zimt, eine halbe Zitronenschale, ein Li-
ter Wasser und 300 Gramm Zucker. Kir-
schen, Vanille, Zimt und die diinn abge-
schalte Zitronenschale werden mit dem
Branntwein in eine Flasche gegeben
und zwei bis drei Wochen lang stehen
gelassen. Ab und zu muss die Flasche
durchgeschuttelt werden. Aus Wasser
und Zucker wird sodann ein dickfliissi-
ger Sirup hergestellt, der nach der Rei-
fezeit mit dem Likdr vermischt wird. Die
Mixtur muss sofort durch ein Tuch oder
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ein Haarsieb filtriert und in gut ver-
schliessbare Flaschen abgefiillt werden.
Der «gehaltvolle» Schluck findet heute
zunehmend wieder seine Liebhaber.

Der Worzachap®

Der aus dem Wartauer Weiler Tobel
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schreibt in seiner Mundarterzahlung
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ney, auch wenn es ganz billig ist.

Die so erstandenen Trawben legst du zu
Hause unter dem Dach auf sauberes Rog-
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kiirzesten Tag. Jetzt zerstosst und zer-
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driickst du die Weinbeeren, leerst den Saft
i ein Fdasschen und hdltst es in der Stube
an der Wéirme. Wenn er zu géren beginnt,
kommt das Fésschen in den kiihlen Keller.
Dort ldisst du thn vollstandig vergéren. Bis
an Lichtmess® ist er lauter und klar und
glanzt wie Bernstein. Jetzt ziehst du ihn ab
in saubere kleine Steinkriige. Statt eines
Zapfens schiittest du einen Liffel voll heis-
sen Unschlitt darauf, aber nur von einem
ganz gesunden Tier. So hdalt er manches
Jahr und wird von Tag zu Tag besser.

Den Hapf, den triben Ruiickstand im
Fass, riistest du zum Brennen: warmes Re-
genwasser, zweimal so viel, auf fiinf Mass
einen Viertel Wermut (Artemisia absinthi-
wum) und Kalmus (Acorus calamus) und
einen gehduften Loffel Honig. In neun
Tagen ist er reif. Dann brennst du thn,
aber nur auf ganz kleinem Feuer, denn
es darf nie richtig sieden und brodeln.
Hierzu sind Fohren- und Tannenzapfen,
aber awch morsche Holzstocke gerade rich-
tig. Wenn ein Siebtel gebrannt ist, ist er
gut. Den musst du nicht lange feil haben,
er zahlt dir die Trauben vom Flerbst bereits
im Mdrz. Gegen Magengrimmen und
Krampfe gibt es kein besseres Mittel. Den
Traubentrester aber dorrst du und brennst
thn vergoren mit Wurzeln und Krdutern,
wie es dir an die Hand geht.»”!

28 Hugger 1964, S. 106f.

29 Chdpist die Kurzform des Vornamens Kas-
par.
30 Maria Lichtmessist der 40. Tag nach Weih-

nachten, der in einigen christlichen Konfessio-
nen am 2. Februar gefeiert wird.

31 Nach Gabathuler 1983, S. 113ff.
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Tafelbirnen in einem Buchser Hausgarten (20. September 2009).
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