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Volkerwanderung-/ Karolingerzeitzeit 500-1000 n. Chr.

Der Ackerbauschriftsteller Palladius beschreibt im 4. Jahrhundert
n. Chr. die Zubereitung des Weines aus Birnen.

Ausdrucklich erwahnt wird der Apfelwein in mehreren
Dokumenten des Kaisers Karl des Grolten (um 800 n. Chr.).
Auch in dessen Anweisung "capitular de villis" steht wortlich

"... dass jeder Ritter unter seinem Personal tuchtige Meister
haben solle, namentlich Schmiede fur Eisen, Silber und Gold und
solche Leute, die berauschende Getranke bereiten konnen, sei
es Bier, Birnen- oder Apfelwein."

Der Frankenkonig bemuhte sich wohl erstmalig um eine
sachgemale Herstellung des Apfelweins. Er regelte auch den
Anbau der Reben, die Weinbereitung und den Verkauf des
Weins. Besonders die Kloster pflegten den Weinbau. Zu dieser
Zeit war Wein das Volksgetrank Nr. 1.

In dieser Zeit wurden unsere Orte Waldgirmes 771 und
Atzbach 774 erstmals urkundlich erwahnt.

Mittelalter 1000-1800 n. Chr.

Im Mittelalter hatten es Menschen nicht leicht an sauberes
Trinkwasser zu gelangen. Auf dem Land und besonders in der
Stadt war Wasser aus naturlichen Quellen, wie Flusse, Bache
oder Brunnen haufig stark verschmutzt. Milch und Fruchtsafte zu
trinken war nicht Ublich und wurde eher selten als Durstloscher
eingesetzt.




Wasser holen war muhsam.

Quelle: Dorf11 Frau am Wassertragen mit Huehnern -
Alltag im Mittelalter (ideenset.ch)

Auch war das Wasser aus den Brunnen nicht immer von guter
Qualitat, denn das Abwasser der Siedlungen floss zwangslaufig
immer auch in das Grundwasser ein; Man machte sein Geschaft
ja in die Gosse oder auf den Misthaufen. Sauberes und
hochwertiges Trinkwasser war daher fur die Menschen des
frihen Mittelalters eine Seltenheit.

Grolder Beliebtheit hingegen erfreuten sich Getranke, mit einem
geringen Alkoholgehalt. Durch diesen waren die Getranke, wie
Dunnbier und Wein, nicht so sehr belastet wie Wasser und
wurden zudem haltbarer.

Je nachdem ob man in der Stadt oder auf dem Land lebte,
wurden unterschiedliche Getranke bevorzugt. Auf dem Land war
es das Dunnbier, in der Stadt auch fur die Massen und fur die
Wohlhabenden mehr der Wein. Ebenso machte es einen grol3en
Unterschied, welchem Stand man angehorte. Trotzdem zahlte
der Wein bereits im Mittelalter zu den beliebtesten Getranken.

Oft tranken die niederen Schichten die Nebenprodukte der
Weinerzeugung, den so genannte Tresterwein, aber selbst
dieser war nicht fur jeden bezahlbar.



Festtafel mit Adeligen

(Quelle: Tafeln bei Hof — Vom Kaiser bis zur Dienstmagd | SchlossGenuss

Bei den Adligen hingegen war der Wein fester Bestandteil der
Ernahrung und gehorte besonders zu den Ausschweifenden
Festlichkeiten auf den Tisch. Er galt als Statussymbol und wer es
sich leisten konnte, bewirtete seine Gaste mit dem edlen
Rebsaft. Zudem genoss Wein einen guten Ruf, er galt als
gesundheitsforderlich. Geschatzt wurde er wegen seiner
positiven Wirkung auf die Verdauung und das Gemdut.
Weintrinkern versprach man damals ein langes und gesundes
Leben.

Die erste Kelter

Im 11. Jahrhundert entwickelten die Basken in Nordspanien nach
dem Vorbild der Olpresse die erste richtige Kelter und
produzierten den so genannten ,Zagardua", der bei den Fischern
als suffige Medizin gegen Skorbut getrunken wurde. Nach und
nach gelangte der heutige Sagardo (baskisch) oder Sidra
(spanisch) als Hausgetrank in die Bretagne und die Normandie,
wo er heute als ,Cidre" bekannt ist.



Wilhelm der Eroberer war es dann, der im Zuge der
normannischen Invasion Englands im Jahr 1066 den Apfelwein
in Fassern von Frankreich nach England brachte. Das kostliche
Getrank kam hier so gut an, dass die Englander mit ihrem ,Cider"
heute als die mengenmaldig grof3ten Apfelweinkelterer Europas
gelten.

Kelter im Schloss Eberbach 17. Jahrhundert (oo stan)

Eine Kelter (von lateinisch calcatorium ,Fultretung® nach er
anfangs ubelichen Arbeitsweise), ist eine maschinelle Presse zur
Gewinnung von Fruchtsaft.

Der Weinbau im friihen Mittelalter

Die Weine des Mittelalters waren allerdings zu Beginn von
weitaus minderer Qualitat, als es die Weintrinker heutzutage
gewohnt sind. Die verwendeten Weinreben waren sehr
empfindlich gegenuber Faule und mussten daher bereits
fruhzeitig geerntet werden. Auch die Ertrage dieser frihen
Weinreben lieRen noch zu wunschen Ubrig. Daflr konnte Wein
allerdings sogar in Norddeutschland angebaut werden, da
wahrend dieser Zeit noch bessere klimatische Bedingungen
herrschten.



Neben den Weinreben waren auch die Techniken zur
Weinerzeugung noch nicht sehr ausgereift. Die Kellerlagerung
war etwa noch nicht bekannt, die Weine kamen daher immer nur
wenig gereift in den Handel. Auch mit der Hygiene war es nicht
weit her. Trotz eines Verbots von Karl dem Grof3en wurde der
Wein oftmals mit Fullen ausgepresst. An den kalten Tagen im
Herbst sollen die Hilfsarbeiter dabei oftmals sogar die Stiefel
anbehalten haben.

Und das Klima?

Als mittelalterliches Optimum bezeichnet man die klima-
geschichtliche Epoche vom 9. bis ins 14. Jahrhundert, das durch
ein sehr warmes und mildes Klima gekennzeichnet war. lhren
Hohepunkt hatte diese Warmzeit in Amerika und Island um 1100,
in England um 1200 bis 1300 n. Chr.

Die Warmkurve begann ganzheitlich betrachtet ab 1200 n. Chr.
zu fallen. Ab dem 14. Jahrhundert verschlechterte sich das
Wetter, bis ab Anfang des 15. Jahrhunderts die ,Kleine Eiszeit"
ihren Anfang nahm und ihren Hohepunkt im 17. Jahrhundert
fand. Abgelost wurde dieses Wetter erst Mitte des 19.
Jahrhunderts durch das moderne Optimum.

Weinhandel im Mittelalter

Bis zum Hochmittelalter verbesserte sich die Qualitat des Weines
allerdings und ab dem 9. Jahrhundert hatte sich der Rheinwein
bereits zu einem begehrten Handelsobjekt aufgeschwungen. Die
norddeutschen Hanse-Handler exportierten deutschen Wein
sogar bis nach England und in die skandinavischen Lander. Auch
der Import von Wein aus Frankreich, Italien und Spanien war
bereits im Mittelalter ein normaler Handel.



An den verschiedenen Weinqualitaten lie® sich wahrend des
Mittelalters gut der soziale Statuts des Kaufers ablesen. Adelige
tranken teuren Importwein oder die erste Pressung heimischer
Weine, wahrend das gemeine Volk sich hochstens den
Tresterwein leisten konnte.

Atzbach - um 1257 (aus Buch: Atzbach 774)

Die Lage des Helge Hus am sudlichen FuR des Weinberges
gegenuber der Abzweigung des Dutenhofer Weges von der
heutigen Giel3ener Stral’e erfullte keine der Voraussetzungen,
die bei der Auswahl von Prozessionswegen und Orten fur die
Aufstellung von Bildstocken (Marterin) eine Rolle spielten.

In einem Vertrag vom 03. Februar 1358, welcher von dem in
Dorlar tagenden Schoffengericht in Form eines Verkaufs-
vertrages mit Rilckkaufklausel abgeschlossen wurde, geht
hervor:

Jlch ... tue kund und bekenne in diesem offenen Brief fiir mich
und alle meine Erben, dass ich verkauft habe und verkaufe zu
strackem, ewigem Verkauf einen halben Gulden Geldes
Frankfurter Wéahrung in und aus meinem Wingert zu Atzbach,
gelegen bei dem alten Helgen Hus, dazu aus meinem Haus, das
ich jetzt bewohne mit dem Hof und Begriff dergestalt, dass der
genannte Weingarten mit dem Hof und Begriff ununterschiedlich
fir 10 Gulden, die mir die benannte Guda zu meinem Nutz
verliehen hat, ein gutes und gewisses Unterpfand sein und
bleiben sollen.




Der Einfluss der Kirche auf den Weinbau

Stark gefordert wurde der Weinbau im Mittelalter auch durch die
vielen Kloster in Deutschland. Diese bendtigten den Wein nicht
nur als Grundnahrungsmittel, sondern auch fur ihre religiosen
Zwecke, schlielich symbolisiert der Rebensaft das Blut Christi.
Den Monchen waren daher der Anbau und die Herstellung von
Wein erlaubt und um viele Kloster wurden Weinberge angelegt.

Ménch bei der Weinprobe (Quelle: www.kloster-maulbronn.de)

Apfelwein oder Traubenwein?

Als im 15. Jahrhundert mit der sogenannten ,kleinen Eiszeit",
eine deutliche Klimaveranderung einsetzte, ging der Weinanbau
durch Missernten, Schadlinge und Rebkrankheiten dramatisch
zuruck. Anno 1501 wurde die Neuanlage von Weinbergen durch
den Rat der Stadt Frankfurt verboten. Allein in den Chroniken der
Jahre 1597-1625 ist ungefahr ein Dutzend Mal zu lesen, dass die
Weinernte ausgefallen oder zumindest sehr sparlich und
schlecht ausgefallen ist.



Seine grolRe Beliebtheit im Frankfurter Raum verdankt der
Apfelwein  wahrscheinlich  dieser Tatsache, dass der
Traubenwein immer wieder knapp und teuer wurde. Das fuhrte
dazu, dass der Apfelwein, vorher Getrank der armen Leute, auch
von den besseren Burgern entdeckt und zum Volksgetrank
wurde.

Im Jahre 1638 war der Apfelwein schon so verbreitet, dass per
Ratsverordnung eine Reinhaltungsbestimmung erlassen wurde,
eine Verordnung, an die sich die Apfelweinkelterer noch heute
halten mussen.

Der Apfelwein ist zu dieser Zeit keinesfalls als Traditionsgetrank
dieser Gegend anzusehen, sondern eher als ein minderwertiges
Gelegenheitsgetrank fur arme Leute, das vorwiegend in
Heimherstellung produziert wurde.

Weinmale

1 Fuder =6 Ohm ca. /80 — 1856 Itr.
1 Ohm = 20 Viertel ca. 135-180 Itr.

1 Viertel (Ahmer) =4 Mal} ca. 6 — 8 Itr.

1 Mal} =4 Schoppen ca. 1,25 — 2 Itr.




Atzbach um 1412

Item der Zehnte zu Atzbach von Frichten, Wein, Heu und mit
Meyrecht (die im Mai fallige Gemeindeabgabe).
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Ausschnitt Karte Atzbach mit Flumamen, umrahmt das Helgehus als Weinanbauort

Um 1600

Der Weinbau hatte in dieser Zeit in Deutschland die grofte
Ausweitung von uber 300.000 Hektar. Mit dem 30-jahrigen Krieg
wurden 2/3 der Weinberge in Deutschland vernichtet. Auch die
Klimaveranderung, die verbesserte Bierherstellung und die
Zunahme des Weinimports sind Grunde fur die Verringerung der
Rebflachen.




1636 Dorlar und Waldgirmes (aus einer Kirchenrechnung)

Unterpfand einen Weinberg an Caspar Becker — Item eine
Wiese in der Kahn an selben. Einnahm gelt (Geld) Zins: 131/2
Pfg Bernhard Weber aus der Spitz. 131/2 Pfg Herr Hansen Erben
— ebenso ein alter Weinberg.

Item Philipp Stammel und Ludwig Heinl.

2 Albus 2 Pfg ibidem von einem alten Weingarten Dantes sind
obgedachte Erben.

3 Albus 3 Pfg Stephan Reuters Erben Dantes sind modo Herr
Caroli Dunchen seine Erben von einem Weinberg im Grund.

3 Albus 3 Pfg. Der Weinberg, der Schmidt genannt, dantes sind
Johann Ludwig Gusel, Hans Conrad Crombach, Pauly Stammel,
Ludwig Schafers Erben, Hans Henrich Gebauer und Beckers
Enders Erben von Waldgirmes.

3 Albus 3 Pfg Henrich Enders Weinberg, Dantes sind Hans
Conrad Crombach, Georg Peter Groh, Johann Ludwig Gusel,
Hans Fideler, Best Dokter, Herr Leonhard Steingasser — wegen
seines Stiefsohnes — und Johannes Heppen Erben.

3 Albus 3 Pfg Balthasar Schmidts Weinberg.

2 Albus 2 Pfg Martin Stammel modo Dietrich Schonberger von
einem Weinberg im Grund.3 Albus 3 Pfg ein Weinberg beim
Heyligenhaus zu Atzbach, Dantes 2 Pfg Dudenhdfer.

1734 Amt Atzbach

Auf Beschluss der Weilburger Regierung wurden im Jahre 1734
die bis dahin selbstandigen Amter Gleiberg und Huttenberg /
Stoppelberg zu dem Amt Atzbach zusammengefasst. Die Wahl
Atzbachs als Behordensitz bot sich wegen seiner zentralen Lage
und der Verfugbarkeit des zur Domane gewordenen ,Frei-
Adeligen Gutes" an.



In dem damaligen Kaufvertrag wurde Nachstehendes
dokumentiert:

15. Zu diesem Gut kommt der ganze Zehnte von allen
Fruchten von demjenigen Ort, wo das Gut liegt, ebenso der
Blutzehnte an Lammern, Ferkeln, Hahnen und auch der
Weinzehnte.

1748

12 Philip Manf3, Fahnrich" ,16 Mann von dem Ausschuss haben
die Wacht gehalten auf dem Atzbacher Markt. Da hat der Herr
Fahnrich jedem Mann versprochen 1 Mal} Bier. Dazu 2 Mann von
Dorlar die Wacht bei dem Vieh auf der Weid gehabt. Miteinander
verzehrt 18 Albus. So geschehen Atzbach, den 30. April 1749,
Johannes Gimbel (Wirt). ,24 Albus zahlt mir der Herr Schultheil®
Ruppert fur 4 Mal roten Landwein, als der erste Atzbacher Markt
ist aufgefuhrt worden. Ist befohlen worden von dem Herrn
Amtmann Hel3." Obwohl es also am ,Trommeln" nicht gefehlt hat,
ist Atzbach kein standiger Marktort geworden.

Im Kampf gegen Panscher und Betriger und zum Schutz der
Burger gegen gesundheitliche Schaden sah man sich 1750
gezwungen, harte Strafen anzudrohen. In einem Ratsdekret
heil3t es:

"Wer Apfelwein mit Mineralien und Silberglatt verfalscht, soll
ohne Gnade mit dem Strang zu Tode gebracht werden. ,Die
Verfalschung mit Vegetabilien, Rosinen, und Zuckerriiben wird
mit Auspeitschung bestraft oder Zuchthaus."




1754 Frankfurt

In Frankfurt wurde dann die erste offentliche Schankerlaubnis fur
Apfelwein in Frankfurt erteilt, seit diesem Zeitpunkt wurde das
Getrank auch besteuert und damit nicht nur beim Volk, sondern
auch bei der Stadtverwaltung beliebt.

Bereits damals wurde der Apfelwein aus dem dickwandigen und
bauchigen Tonkrug, dem "Bembel" ausgeschenkt und aus dem
Glas mit dem Rautenmuster, dem "Gerippte" getrunken.

Apfelweinstube in Sachsenhausen um 1865

Quelle: www.kunst-fuer-alle.de/deutsch

1759 — Gegend von Wetzlar

Vom selben Tage berichtet der damalige Pfarrer Munch im
Kirchenbuch von Hermannstein:

,0en 18. September morgens fruh drang der Obrist Luckner mit
seinen Husaren und Jagern in die Stadt Wetzlar und bei selbiger
gelegene Weinberge. Zur Bedeckung waren etliche Regimenter



allhier obig den Siechhof gestellt, dabei ich nebst viel anderen
alles mit Augen angesehen habe. Weil nun den Deutschen die
Stadtthore gesperrt worden, hatten die Franzosen mittlerweil
Nachricht erhalten, waren von Minchholshausen angeruckt und
pflanzten auf 3 Gestuck in die Weinberge unter der Warth oder
dem Galgen.

Wiewohl nun die Deutschen durch die Stadt gedrungen und die
Jager in den Weinbergen auch gegen die Franzosen angeruckt,
so konnten sie doch nicht fortkommen, denn die Franzosen
erhielten Succurs und schossen mit den drei Gestlck auch in die
Stadt Hauser und reformierte Kirche, das abends gegen 4 Uhr
sich die Lucknerischen Husaren und Jager aus der Stadt
zuruckbegaben.

Der Wein-, Kartoffel- und Obstbau (aus Buch: Atzbach 774)

Die Weinberge Atzbachs lagen am Sud- und Sudwesthang des
Berges ,ober dem Helgehus", dem heutigen Knochenberg, und
an dem Sudhang des Amthofberges, oberhalb der Weiherwiese.
Nach einer Liste aus dem Jahre 1585 gab es in Atzbach 38
Einwohner, die Weingarten besalien und dementsprechend den
Weinzehnten zu entrichten hatten.

Als Gesamtertrag des Zehnten wird 1 Fuder, 5 Ohm und 9 Viertel
angegeben. Wenn auch der Literinhalt dieser alten Flussig-
keitsmalle in den verschiedenen Staaten aul3erordentlich
schwankte (das Fuder zwischen 780 und 1856 Litern, das Ohm
zwischen 135 und 160 Litern), kann bei den allgemein grofden
MalRen im Raum Wetzlar die Menge auf 2 bis 2 1/2 Tausend Liter
veranschlagt werden, wohlgemerkt allein als Zehntabgabe.
Diese Schatzung enthalt allerdings noch eine Unbekannte, die
Ungewil3heit namlich, ob es sich um ein gutes oder schlechtes
Ertragsjahr handelte.

Im Jahre 1630 lieferte die Gemeinde Jacob Kupferschmit von
Holtzheim 1 1/2 Ohm und 6 Mal} Wein, das Ohm zu 5 Reichstaler
gerechnet, anstelle schuldiger Kapitalzinsen.



Im gleichen Jahr wurde eine Kriegskontribution in Hohe von 122
Reichstalern mit der Lieferung von 3 Fudern Wein beglichen. Im
18. Jahrhundert war der Zehntertrag aus dem Weinanbau auf
Bagatellbetrage abgesunken. War er 1691 noch (die Ertrage des
herrsch. Weinberges nicht eingerechnet) auf 2 Ohm (320 Liter)
veranschlagt, so brachte der Zehnte 1734 10 Viertel, 1736 nur
14 Mal} (rund 28 Liter)

Im 18. Jahrhundert steigerte sich die Qualitat des Weines, durch
die Kloster, die ihr Wissen und ihre Erfahrung an die Winzer
weitergaben. In dieser Zeit entstanden die heutigen
Pradikatsbezeichnungen ,Kabinett®, ,Spatlese® und ,Auslese”.

Regelungen

Dieser Entwicklung suchte Nassau-Weilburg durch eine
Weinanbauverordnung zu begegnen, die Amtmann Hel3 1747 im
Amt Gleiberg bekannt machen liek: ,Demnach man
wahrnehmen mussen, dass der eintragliche und nutzliche
Weinbau an hiesigen Orten in Abnahme kommt und die
Weingarten und Weinberge nicht in gehdrigem Stand erhalten
und der Ordnung nach gebaut werden, also findet man Amts und
Pflichten halber flr notig, nachstehende Verordnung ergehen zu
lassen:

1. Es sollen alle Besitzer der jetzigen und in Abgang
gekommenen Weinberge selbige innerhalb Jahresfrist ordentlich
anbauen,

2. die Einfriedigung der Weinberge allerorten ausbessern und
sowohl den Sommer wie den Winter Uber keine Llcke darein
kommen lassen, sondern selbige bei Vermeidung von 15 Albus
Strafe jederzeit zuhalten,

3. die Weinstocke zu gehoriger Zeit schneiden, hacken und
aufbinden, und das bei 1 Reichstaler Strafe. Und wurde Jemand
selbige abermals ungebaut liegen lassen, so soll er mit 3
Reichstaler gestraft, und wenn alsdann noch keine Anstalt zum



Anbau gemacht wird, soll der Weinberg offentlich versteigert
oder den Anliegern Uberlassen werden.

4. Sollen durchaus keine Baume in den Weingarten angezogen
noch geduldet werden, sondern jeder, der junge Baume darin
hat, soll sie dieses Fruhjahr oder langstens kunftigen Herbst
ausgraben und anderswohin versetzen. Die alten schlechten
Zwetschen-, Kirsch- und Obstbaume sollen alsbald abgehauen
und den Weinstocken Luft gemacht werden. Die alten guten
Apfel- und Birnbdume sind auszulichten, anderswo neue
heranzuziehen und danach die alten bei Vermeidung einer
willkurlichen Strafe auszutilgen. Widrigenfalls werden sie auf
Kosten der Eigentiumer darnieder gehauen.

5. Sollen jeden Herbst, wenn Gott den Weinstock segnet, nicht
allein Tag- und Nachtschutzen bestellt, sondern reihum Beiwacht
dazu gegeben werden.
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Arbelt |m We|nberg (Quelle: Weinbauverband Wiirttemberg eV)

6. Wenn die Trauben zu reifen anfangen, soll niemand in oder
durch eines anderen Weinberg gehen, in den eigenen nur unter
Beisein seines Nachbarn oder des Schitzen. Der Ubertreter soll
mit 1 Reichstaler gestraft werden.



7. Wer einen Traubendieb bei Tag in einem Weinberg antrifft oder
jemand eines Traubendiebstahls Uberfuhren kann, soll fur die
Anzeige 1 Reichstaler, bei einem Nachtdieb aber 2 Reichstaler
bekommen.

8. Wer in einem Weinberg Trauben entwendet, soll mit Geld-,
Zuchthaus oder Hals- und Fulieisen (am Pranger) dem Befinden
nach bestraft werden.

9. Sollen keine Hirten mit Schweinen, Schaf- oder anderem Vieh
weder im Winter noch im Sommer bei 5 Reichstaler Strafe
darinnen huten.

10. Im Herbst soll niemand seine Trauben lesen, bis die
Gemeinde einen gewissen Tag dazu bestimmt, an welchem als
dann ein Berg nach dem anderen gelesen werden soll.

11. Alle Fruhjahr soll jeder so viel Einleger eingraben, zumal von
den in hiesiger Gegend am besten gedeihenden blauen 17
Trauben, als er nur in seinen Weinberg bekommen kann. Damit
soll er im Herbst den Weinberg neu anlegen oder damit
ausbessern. Deshalb jederzeit Einsenker machen.

Damit dieser so notigen wie nutzlichen Verordnung nachgelebt
werde, sollen SchultheiRen, Vorsteher und Schutzen ¥*)
alljahrlich dreimal, im Fruhling, Sommer und Herbst, die
Weinberge durchgehen und alle diejenigen, die gegen diese
Verordnung handeln, zu gebuhrender Strafe bei dem Amt
anzeigen. Damit sich niemand mit Unwissenheit entschuldigen
kann, so soll diese Verordnung alsbald bei der Gemeinde unter
Glockenschlag publiziert und alle Fruhjahr wieder neu
vorgelesen werden. Wonach sich also zu achten. Signatum
Atzbach, d. 14. Febr. 1747"

Noch 1783 findet sich in den Gemeinderechnungsbelegen ein
Betrag von 30 Kreuzern fur den Verzehr im Anschluss an die
Weinbergvisitation unter Leitung des Amtsvorstehers. *) leitet
sich daher der ortstbliche Feld-,Schetz* ab?



Der Rickgang des Weinanbaus war nicht aufzuhalten.

Die Herstellung von Bier im Gemeindebrauhaus und privatem
Brauereibetrieb seit dem 17.Jahrhundert diente nur dem Konsum
im eigenen Haushalt, fur den Niedergang der Weinproduktion als
Erwerbszweig ist sie nicht von ausschlaggebender Bedeutung
gewesen. Die fur das Bier benotigte Gerste und der Hopfen
lie3en sich ohnehin in dem Weinberggelande nicht anbauen. Das
Bier war etwas leichter herzustellen als Wein.

Der Obstbau bildete auch schon damals eine unsichere
Einnahmequelle. 1786 brachte das Obst fur die Gemeinde
keinen Kreuzer ein, 1805 dagegen wurde ein Erlos von 62
Gulden 38 Kreuzer erzielt. Dennoch wurde in der Folgezeit ab
und an eine Ausweitung versucht. 1839 liel3 die Gemeinde 300
Kirschbaume am Hang des Knochenbergs anpflanzen, der
damals noch wie in den Zeiten des Weinbaus Honigberg genannt
wurde.

Weinanbaustellen Karte um 1800)

Waldgirmes : Am Weinberg, Weinbergstrasse
Dorlar : Lahnhang beim Kloster

Atzbach : Weiherwiese, Helgehus



Allen drei Weinanbaustellen bieten die Voraussetzungen fur
einen guten Weinanbau:

—>geschutzt vor kalten Nord/-Ostwinden
—>Sudhanglage

—>Schieferartige Boden, welche die Warme der Tagessonne
speichern

1807 Transportwege

,Die Hauptkommerzialstralle (Dillstrale) kommt von der
GrolRherzoglich Bergischen Grenze Amts Herborn bis an das
Gebiet der Stadt Wetzlar, von wo sie in die Frankfurter Stralle
lauft. Die zweite Chaussee (Koblenzer Strale) kommt von
Weilburg. Ihrer bedienen sich zur Zeit der Kasseler Messe die
Fuhrleute, welche Leder von Luttich und Aachen dorthin fahren.

Die dritte Chaussee (Rheinfelser Stralle) kommt von
WeilmuUnster uber Kraftsolms, Oberquembach und Oberwetz und
fuhrt nach GielRen. Auf derselben werden Selterser
Mineralwasser, Wein und Leinentuch transportiert."

Nach der Eroberung von Napoleon, wurde in den
linksrheinischen Gebieten der Weinbau durch die Kirche
abgeschafft. Die neuen Besitzer legten hohen Wert auf
Weinqualitat und fuhrten die deutschen Weine zu
internationalem Erfolg.

1816 — groRes Festgelage

,0en 24. Oktober 1816 ist das Amt Atzbach an Preulien
ubergeben worden. Da wurde ein feiner Weinkauf gehalten. Die
Braten flogen im ganzen Ort herum, und der Wein floss in allen

Winkeln. Doch es soll nicht mehr gekostet haben als beinahe
1000 Gulden.”



Pfarrer Abicht gab 1836 einen genaueren Bericht'

,Alle Beamten des Atzbacher Amts, Zivil- und Militarpersonen,
Geistliche und SchultheiRen wurden bei der Ubergabe ihrer
Untertanspflicht gegen Nassau entlassen und fur die Krone
Preul3ens in Pflicht genommen. Nach vollendetem Akte wurde
den Anwesenden auf Kosten des Herzogs von Nassau ein
Mittagsmahl gegeben, dessen Kosten sich laut Rechnung auf
1752 Gulden 2 Kreuzer beliefen, welche der edle Herzog
groBmutig auf die Rentei Usingen zur Auszahlung anweisen
lie." Es hatte damals wahrend der letzten 20 Jahre zu viele
Freund-Feind-Wechsel gegeben. Osterreichische, franzosische,
preullische und russische Truppen hatten Natural und
Geldkontributionen aus den Dorfern herausgepresst.

Die Uberpriifung der Rechnungen durch das Oberappellations-
gericht fuhrte am 28. 12. 1816 zu dem Ersuchen an den Kql.
Preulischen Justizrat Furkel zu Atzbach (den frUheren nass.
Amtmann), die Rechnungen zu Uberprufen und auf das richtige
Malfd zu bringen.

Es wurde unter anderem beanstandet, daf}

1. statt eines Mittagessens fur 93 Personen auch ein
Abendessen und zudem noch fur wesentlich mehr Personen
verabfolgt worden sei,

2. fur zerbrochenes Geschirr bei einem Mittagessen 20 Gulden
35 Kreuzer und fur zerbrochene Bouteillen 17 Gulden 52 Kreuzer
in Rechnung gebracht wurden,

3. fur Tabak und lange Pfeifen 7 Gulden und 6 Kreuzer
ausgegeben wurden, da bei der Ubergabe des Amtes Atzbach
kein Tabaksgelage denkbar war.

4. Ist es doch ganz Ubertrieben, beim Mittagsmahle am 26.
Oktober fur 93 Personen nur allein 27 Ganse und 21 Spanferkel
anzukaufen.



5. Die Getrankeausgaben wurden besonders beanstandet:
,Rechnet man

378 Bouteillen Hattenheimer 1811er
253 Bouteillen Hattenheimer 1812 er
164 Bouteillen ABmannshauser

25 Bouteillen Champagner

3 Kruge Kirschwasser

3 Kruge Mannheimerwasser

17 Bouteillen Punsch

zusammen, so sind 1043 Bouteillen a 0,7 Itr = 730 Liter
getrunken worden

Diese 1043 unter die geladenen 93 Personen geteilt, musste
jeder uber 11 (8) Bouteillen zum Teil vom starksten Wein und
Likor bei einem Mittagsmahle getrunken haben!!

Das ist physisch unmoglich und bedurfen die Posten einer
Ermaligung.”

Neuzeit

Um 1900 waren rund um Frankfurt praktisch keine Reben mehr
zu finden. Mit dem Ruckgang des Weinbaus begann das
Aufblihen der Apfelweinkultur. Die Rebstocke wichen robusteren
Apfelbaumen, und die Winzer stiegen auf die Apfelwein-
produktion um.

Im 19. Jahrhundert wurde aus Amerika die Rebkrankheit
Reblaus eingeschleppt. Durch Pfropfen auf resistente
amerikanische Reben konnte Ende des 19. Jahrhunderts ein
wirkungsvoller Schutz gegen die Reblaus gefunden werden. Die
Reben fur den Rheinwein wurden im mittleren Lahntal, unter
anderem in Tiefenbach gezogen.
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Ein tolles Foto im Tiefenbacher Weinberg aus dem Jahr 1913. Zu dieser
Zeit wurde aber dort kein Wein angebaut. Es wurden dort neue Rebsticke
gezuchtet, die dann insbesondere im Rheingau auf den Flachen gepflanzt
wurden, die durch die Reblaus zerstort wurden. Tiefenbach hat somit den

deutschen Weinbau gerettet.

Durch die Rebenzlchtung entstand ein ausgewahites Sortiment
von Standorten, die heute den deutschen Weinbau ausmachen.

Um das Jahr 1970 wurden fur den Weinbau erstmals Traktoren
benutzt. Diese sollen die Arbeitszeit geringer halten, indem die
Reben in Drahtanlagen gezogen werden. Zu dieser Zeit entsteht
ein neues Deutsches Weingesetz, das vor allem fur die
Qualitatsverbesserung nutzlich sein soll. Auch die Wein-
bezeichnungen werden nun eindeutig festgelegt.

Um das Jahr 1990 wurde angefangen mehr auf Pflanzenschutz
zu achten. Dabei wurden umweltfreundliche Methoden zum
Einsatz gebracht, wie das Aushangen von Pheromonfallen
gegen den schadlichen Traubenwickler. Diese haben zur
Qualitatsverbesserung beigetragen.



Seinen grolRen Siegeszug Uber die hessischen Grenzen hinaus
nahm der Apfelwein mit Ausstrahlung der ARD-Kultsendung
,Zum Blauen Bock".

Von 1957 bis 1987 brachte diese Sendung mit Otto Hopfner,
spater Heinz Schenk und Wirtin Lia Wohr hessische Lebensart
in Deutschlands Wohnzimmer.

Apfelweinherstellung

Bei der friihesten Herstellung des Apfelweins wurden die Apfel
zunachst von Hand in einem grolden Trog zerstol3en. In spateren
Zeiten zerkleinerte ein von Pferden oder Menschen
angetriebener Mahlstein die Frichte. Beim Zerkleinern durfen
die Apfel nicht nur geschnitten werden, sondern es muss auch
Druck auf die Apfelstiicke ausgeubt werden, damit sie in der
Kelter den Saft abgeben.

Anschliel3end schlugen die Kelterer die Masse aus zerstolienen
Apfeln in engmaschige Baumwolltiicher ein und stapelten die so
entstehenden Packchen auf einem Holzrost.




Apfelwaschen bevor diese
dann zur Verarbeitung in die
Maischemuhle zur Zerklei-
nerung gefullt wurden.
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hier beim Weinfest 2018 im
Heimatmuseum.

Garrohrchen




Durch Drehen eines Holzbalkens wurde ein Brett auf den
Holzrost gesenkt, das den Stapel zusammendruckte. Aus der
Presse lief nun der aromatische Saft direkt in die im Keller
lagernden Eichenholzfasser. Dort begann er, haufig nach dem
Zusetzen von Hefe, zu garen. Dies wird besonders von
Hobbygartnern genutzt, die nach dem Schreddern der Apfel und
Pressen der Schnitzel den Apfelsaft direkt in Garfasser (friher
Glasballon, d. h. gro3e Glasflaschen) abfullen.

Der natlrliche Zuckeranteil sowie die Umgebungshefe I0sen den
Garprozess aus, der bis zur volligen Durchgarung etwa drei bis
vier Monate dauert. Dabei fallen die Hefe und Reststoffe nach
unten aus und die entstehenden Gase entweichen uber das
Garrohrchen.

Nach Umfullen, d. h. Trennung der Reststoffe, ist der Apfelwein
uber Jahre haltbar. Da der Apfelwein somit weder erhitzt noch mit
Garzusatzen oder -stoppern versetzt oder nachtraglich gesufdt
wird, sind Apfelweinfreunde der Ansicht, dass Apfelwein
gesunder sei als Apfelsaft, da letzterer pasteurisiert (d. h. 15 bis
30 Sekunden auf 72 bis 75 °C erhitzt) werden muss.




Kelterel Reinstadtler,
Dorlar, Hinterstrasse

Apfelwiegen und zur
Waschung vorbereiten
Foto Fam. Reinstadtier

Bei der heutigen Herstellung wird der Apfelwein meist mit gro3en
Maschinen gekeltert. Eine Methode ist, die Apfel in Rinnen, die
im Boden eingelassen sind, in die Kelterei zu schwemmen und



gleichzeitig zu waschen. Dann gelangen die Apfel von dort in ein
Becken, aus dem sie durch den Elevator (langes und breites
Rohr mit einer Kette und Hubférderelementen) an dessen Ende
zerstuckelt und in einen Bottich befordert werden.

Die Masse aus kleinen Apfelstiicken nennt man Maische. Diese
darf bei der Apfelweinherstellung nicht zu kleinstlickig werden,
da sich die Apfel sonst nicht optimal auspressen lassen. Die
Maische wird durch ein Rohr in die Presse transportiert.

Nach dem Auspressen (das gut 1,5 Stunden dauert) fliel3t der
frisch gepresste Apfelsaft direkt in Edelstahltanks. Auf diese
Weise werden mehrere Tonnen Apfel gleichzeitig verarbeitet.

Wahrend des Garungsprozesses wird der im Apfel enthaltene
Zucker von der fruchteigenen oder von der zugegebenen Hefe
abgebaut. Bei diesem Vorgang entstehen Alkohol und
Kohlendioxid, das die Luft im Tank verdrangt. Dies dauert acht
bis zehn Tage und wird ,stirmische Garung“ genannt.

Da das in grolen Mengen austretende Kohlendioxid ab
gewissen Volumenkonzentrationen in der Atemluft zu Bewusst-
seinsstorungen und zum Tode fuhren kann, darf in den
Herstellungsraumen nur bei laufender Laftung gearbeitet
werden.

Ruht der Apfelwein nur kurze Zeit auf der Hefe, wird der Wein
nicht besonders kraftig; bei langerer Lagerzeit wird er
aromatischer. Je nach gewunschter Starke nimmt der Kelterer
den Wein friher oder spater von der Hefe und fullt ihn in ein
anderes Fass um. Dadurch schmeckt der Wein eines jeden
Fasses anders.

Bei der industriellen Fertigung wird der naturtribe Charakter
kiinstlich hervorgehoben, um dem Apfelwein eine Oko-Note zu
verleihen.

Die ubrig gebliebenen Apfelreste werden Trester genannt. Dieser
ist gut als Futtermittel fur Schafe und Rinder geeignet. Schweine
vertragen diesen Trester nicht, denn sie haben einen fur die



Obstreste zu empfindlichen Magen. Der Groldteil des Tresters
wird landwirtschaftlich als Kompost verwertet, da die Menge den
Bedarf an Schaffutter bei weitem Ubersteigt. Eine weitere, aber
selten praktizierte Moglichkeit ist das Brennen der abgepressten
Obsttrester, nachdem diese einen Garungsprozess durchlaufen
haben.

Kelterei Reinstadtier, Dorlar, Hinterstrasse
Abfullanlage fur den gekochten Apfelsaft
Foto Fam. Reinstadtier

Die Erntesaison beginnt im Herbst. Die Apfel werden dann kalt
ausgepresst, und man erhalt den sogenannten Sufen oder
SuRen Viez (Mosel-Saarbereich), der in Suddeutschland,
Osterreich und in der Schweiz oft Most oder StiRmost genannt
wird. Nach einigen Tagen wird daraus dann ein Rauscher, also
ein garender Most, der auf der Zunge bitzelt (siehe Kohlensaure)
und dem Federweil3en beim Traubenwein entspricht.



Der Name Rauscher leitet sich von der stark abfiihrenden
Wirkung des Getranks bei unvorsichtigem Genuss ab. Er ist
aullerdem namensgebend fur die legendare ,Fraa Rauscher aus
der Sachsenhauser Klappergasse®. Im weiteren Verlauf
entstehen dann der helle Neue und der Alte.

Eine Variante des Apfelweins wird mit dem Saft der Frichte des
Speierlingbaumes versetzt. Diese ,Sauerung® klart den Wein
durch den hohen Gerbstoffgehalt und macht ihn langer haltbar.
Weitere weniger bekannte Zusatze sind Quitte, Mispel,
Eberesche oder Schlehe, im suddeutschen Raum und
Osterreich auch die Mostbirne.

Manche Hersteller verwenden im sudwestlichen Raum meist den
so genannten Holz- oder Viezapfel (klein und sehr saurehaltig,
eine Mostapfel-Sorte, die nicht mit dem Wildapfel identisch ist)
und mischen diesen (aus Mangel an Masse) mit zum Teill
eingefuhrten etwas sufReren Sorten. Das Mischverhaltnis wird
aber so gering wie moglich zugunsten der Holzapfel gehalten,
damit der urtypische Geschmack erhalten bleibt.

Streuobstwiesen

Apfelwein wird normalerweise nicht aus den modernen
Apfelsorten hergestellt, da diese auf viel Fruchtzuckergehalt
gezuchtet sind. In der Kelterung ist man auf die saurehaltigen
alteren Sorten aus dem Streuobstbau angewiesen. Der Konsum
von Apfelwein tragt nicht nur zum Fortbestand der alten
Apfelsorten bei, sondern auch zum Erhalt der fraher
landschaftspragenden Streuobstwiesen. Ferner wird auf
Apfelsorten mit einem geringen Pektingehalt geachtet, da dieses
im Apfel naturlich vorkommende Verdickungsmittel durch die
Hefe zum giftigen Methanol vergoren wird.

Alte Apfelsorten, die fur die Apfelweinherstellung wichtig sind,
sind z. B. Weilker Matapfel, Viezapfel, Bohnapfel, Erbachhofer
Mostapfel, Roter Trierer Weinapfel.



Quelle: BZfE

Apfelwein — besonders die schwacheren Qualitaten — dient zur
Herstellung von Apfelbrand. Haufig wird aber die vergorene
Apfelmaische zur Brandherstellung verwendet, so spart man sich
den Prozess des Kelterns.

Aus diesem Grund ist es besonders wichtig, dass sich
Privatpersonen, Vereinigungen z. B. der OGV sowie alle
Kommunen sich dem Erhalt der Streuobstwiesen verschreiben.
So kann z. B. in einem neuen Industriegebiet eine Streuobst-
wiese zur Erholung der Beschaftigten und zum Erhalt der
Kulturlandschaft angelegt werden.

Weinanbau auf dem Land

Der Weinanbau ist ein komplexes und seit mehreren
Jahrhunderten praktiziertes landwirtschaftliches Handwerk.
Generell beschreibt der Weinanbau die Prozedur der
Kultivierung von Reben mit dem Ziel der Gewinnung von
Trauben. Aus diesen Trauben wird durch eine Reihe von
Herstellungsprozessen Wein gekeltert. Seit dem Mittelalter
verstarkt sich die internationale Wichtigkeit des Weinanbaus fur
die jeweiligen Regionen. Oftmals sind spezielle Reben,
Anbauarten oder Zichtungen bezeichnend fur ein Anbaugebiet



und uberzeugen Weinliebhaber. Gerade im 18. Jahrhundert galt
Wein als besonders edel und ein Zeichen fur Wohlstand.

Wein wachst nicht uberall. Die Reben haben einen hohen
Anspruch an Klima und Boden.

Quelle: Getty Images

Generell hangen die Unterschiede in der Kultivierung der Reben
mit der jeweiligen Beschaffenheit der Landschaft sowie der vor
Ort Ublichen Kultur zusammen. Reben werden beispielsweise
sowohl in Hanglage als auch auf ebeneren Flachen angebaut.

In Deutschland und Europa uberwiegt ein Anbau in Hanglage.
Dies fuhrt auch zu den weltweit bekannten Anblicken der
bepflanzten Weinberge aus den europaischen Regionen wie
Deutschland.

Die Art und die Qualitat des Bodens spielen beim Weinanbau
eine besonders wichtige und zentrale Rolle. Mit dem Boden
stehen und fallen die Qualitat und der Geschmack des Weins.
Unabhangig von den Temperaturen einer Region, muss der
Boden fur die jeweilige Rebsorte geeignet sein.




Die Boden mussen, unabhangig von der Rebsorte, einige
Voraussetzungen erflllen, damit Wein darauf angebaut werden
kann. Zu diesen gehodren beispielsweise, dass es sich um
weichen und leichten Boden handeln muss, der leicht
durchlassig ist und sich gut entwassern lasst. Wenn Sie
beispielsweise einen eher kraftigen Wein trinken, dann konnen
Sie sich sicher sein, dass dieser in einem kalkigen Boden
angebaut wurde. Weine, die in Vulkanbdden angebaut wurden,
haben eher eine feurige und volle Note. Lehmige Bdden bringen
gehaltvolle Weine hervor und je sandiger der Boden, desto
leichter wirkt der Wein beim Trinken. Komplexe Weine werden
eher von Schieferbdden hervor-gebracht. Allein die Vielfaltigkeit
der Boden zeigt, wie komplex das Thema Weinanbau ist.

Der richtige Boden verlangt auch nach einer passenden Pflege,
sowie die Pflanze nach einer ausreichenden Dingung. Die
Winzer achten wahrend der gesamten Wachstumszeit darauf,
dass die Boden locker bleiben. Zudem sorgen die Winzer fur die
notige Wasserzufuhr oder Entwasserung des Bodens. Sollte der
Nahrstoffgehalt des Bodens nicht ausreichen, kann der Boden
mit naturlichen Mineralien gedingt werden, um das Wachstum
der Reben zu unterstutzten. Neben dem Boden selbst spielt auch
die Hanglage eine wichtige Rolle beim Wachstum des Weins. Die
Hanglage und insbesondere der richtige Neigungswinkel sind
besonders wichtig fur das Wachstum des Weines. Die Neigung
des Weinberges, auch Inklination genannt, sowie die
Sonneneinstrahlung beeinflussen das Weinwachstum. Die
Weinreben werden so ausgerichtet, dass sie von einer perfekten
Sonnenlage profitieren. Die Ausrichtung und Hanglage ist
besonders in kuhleren Anbaugebieten wichtig, damit der Wein
gut reifen kann. Die Anbauflache weist meist ein Gefalle von 5%
— 20% auf. Nur bei diesen Gefallen wird von Hanglage
gesprochen. Anbauflachen, die eine steilere Neigung als 20%
aufweisen, werden Steilhange genannt.



Doch auch die beste Hanglage und der hochwertigste Boden
reichen nicht aus, um dauerhaft guten Wein wachsen zu lassen.
Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Pflege der Reben, wie
beispielsweise der Rebschnitt. Der jahrliche Ruckschnitt umfasst
vor allem das einjahrige Holz, aber auch die generellen Konturen
der Pflanze. Um die Rebe nicht in ihrer Wachstumsphase zu
storen, findet der Rickschnitt im Winter statt. Es ist allerdings zu
beachten, dass der Ruckschnitt das kommende Wachstum des
Weines verandert und Einwirkungen auf Triebe und Wurzeln hat.
Der Weinanbau ist eine Kunst an sich, die nicht in wenigen Tagen
zu erlernen ist, sondern viel Erfahrung und Fingerspitzengefuhl
verlangt. Die unterschiedlichen Moglichkeiten des Weinanbaus
machen die Weine je nach Region individuell und
charakteristisch.

Lahnau

Soweit ich mich noch erinnern kann, gab es ca. 1975 bei einigen
Hausern im Dorf (Waldgirmes) Weinstocke an den Hausern. Und
die daran hangenden Trauben waren recht sufy (,Allisse”
Schulstrasse). Das gab bzw. gibt es auch heute noch ganz
vereinzelt in den Ortsteilen.

2018 konnten z.B. in Bellersdorf grine und blaue Trauben an der
Gaststatte Decker in sehr nachhaltiger Stf3e angetroffen werden.




Wunsch und Aufforderung

Wir wunschen allen Menschen, die in unserer Gemeinde und
auch daruber hinaus leben und wohnen einen starken Willen,
unsere historische und momentane Kulturlandschaft in die
Zukunft zu geleiten. Wir wollen unseren Nachkommen eine
,gesunde“ Landschaft schenken. Zusammengestellt von
Susanne Burzel und Ralf Stahl




