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Elmar M. Lorey

Rheingauer Hiihner
hume von vivkanwe

Ein Rezept aus dem Mittelalter und seine Geschichte
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1. ,,Spendenbescheinigung* von 779 iiber zwei Wein-
berge. Codex Laureshamensis Fol 199v.

Weinkultur und Kiiche

Wenn man sich im Rheingau auf die alte Wein-
tradition beruft, dann greift man zur zweitiltesten
Urkunde, in der die Gemeinde Walluf erwihnt
wird. So ist es nun mal. Was nicht in schriftlicher
Form dokumentiert ist, wiegt wenig oder gar
nichts in unserer von Buchstaben bestimmten Ge-
schichte. Besagte Urkunde stammt aus dem Jahre
779 und sie ist zugleich auch das dlteste Zeugnis
fiir den Weinbau in dieser Region. Sie findet sich
im Traditionsbuch des Klosters Lorsch, einer be-
eindruckenden Aufzdhlung freundlicher Schen-
kungen, die das enorme Startkapital dieser Klo-
sterneugriindung geduldig auflistet.

Hier finden sich Walluf (drittletzte Zeile: Wal-
dorph) und der Wein in sympathischer Nachbar-
schaft zum christlichem Seelenheil, denn unter dem
Datum vom 24. August im 11. Regierungsjahr von
Kaiser Karl dem Groflen vermacht ein gewisser Ra-
cher ,,zu seinem Seelenheil” dem Kloster , zwei
Weinberge in Walluf, fiinf Morgen Land und einen

Wald*. Damit ist der Weinbau seit weit iiber tau-
send Jahren bezeugt. Punktum. Aber wie verhilt es
sich mit der Rheingauer Kiiche? Dass sie als ein ge-
wichtiges Stiick Alltagskultur in diesem Landstrich,
der im Laufe der Geschichte hdufig so schwirme-
risch beschrieben wurde, schon in friiher Zeit eine
fruchtbare Verbindung mit dem Wein eingegangen
sein konnte, mag man gerne behaupten. Solange
sich dafiir aber kein schriftliches Dokument findet,
wird jeder versucht sein, hinter einer solchen Be-
hauptung nicht mehr als einen wirksamen Werbe-
trick einheimischer Weinproduzenten zu vermuten.

Bleibt also die Frage: Wo findet sich das unum-
giingliche schriftliche Zeugnis fiir eine solche Ver-
mutung, das dem Gourmet und Weinliebhaber
gleich in doppeltem Sinn lieb und teuer wire? Das
dlteste Rheingauer Weindokument hat nun den be-
sonderen Vorteil, dass es sich gewissermafien huk-
kepack auf dem ,, Seelenheil “ eines besorgten Chri-
stenmenschen durch die Geschichte retten konnte.
Der Kiiche, die man mit Fug und Recht — und ohne
ihr dadurch ungewdhnliche hohere Weihen zu ver-
leihen — als das groBe Bindeglied zwischen Leben
und Tod bezeichnen kann, ist dies leider erst etwas
spiter gelungen. Ehe man sie der Schrift wiirdig
befand, muBiten noch ein paar Jahrhunderte ins
Land gehen. Dann aber gelang es der Rheingauer
Kiiche — zumindest in Teilen — schlieBlich ebenfalls
unter die schiitzenden Rocke des geistlichen Stan-
des zu schliipfen und auf diese Weise in das Reich
kultureller Zeugnisse aufzusteigen. Sie wagte sich
zwar nicht direkt in die unmittelbare Nachbarschaft
des ersten geistlichen Buches, das jemals gedruckt
wurde. Aber sie suchte diese Néhe zum Geistlichen
und fand sie auch.
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Die ersten Kochbiicher
und die Rheingauer Kiiche
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2. Kochbuch des kurfiirstlichen Mundkochs Max Rum-
polt vom Jahre 1581

Eines der ersten gedruckten Kochbiicher in
deutscher Sprache ist in der Tat sehr bald nach der
Gutenberg’schen Mainzer Bibel und ganz in
Rheingauer Nihe entstanden. Max Rumpolt, der
Leibkoch des Mainzer Kurfiirsten Daniel Brendel
von Homburg, hat es im Jahre 1581 herausge-
bracht. Sein ,, New Kochbuch* war sofort auBeror-
dentlich erfolgreich und erlebte wie die ,, Kuchen-
maisterey* (1485) eines anonymen schwiibischen
Autors in Niirberg oder wie das Kochbuch der
Anna Wecker (1591), einer Arztwitwe aus Colmar,
bis ins 18. Jahrhundert immer wieder Neuaufla-
gen. Rumpolts Rezepte konzentrieren sich freilich
auf die weltminnisch grofiziigige Tafel seines
fiirstlich  geistlichen Arbeitgebers. Praktikable
Kochvorschlige fiir die einfachen Leute bleiben
eher spirlich. Nicht zuletzt auch deswegen, weil
Bauern und Handwerker sich nur selten den Luxus
von Fleisch, Wildbret, Gewiirzen und SiiBigkeiten
leisten konnten. Fasanen, Hasel- und Rebhiihner,

Hirsch und Wildschwein waren bis iiber das Mit-
telalter hinaus dem Adel vorbehalten. Und nur ein-
mal jihrlich, in der Winterzeit, war den Bauern ein
Schlachtfest gestattet. Auch in der ausgeprigten
Vorliebe zum Zucker zeigt sich Rumpolt als herr-
schaftlicher Koch. In der einfachen Kiiche wurde
nur mit Honig gesiiBt, denn der importierte Rohr-
zucker war noch lange Zeit ein kaum erschwingli-
ches Luxusgut. Um 1420 etwa kostete ein Pfund
fast 17 Kreuzer. Gemessen am Preis fiir ein Pferd,
fiir das man etwa 180 Kreuzer bezahlen mufite —
also den Gegenwert fiir gut elf Pfund Zucker —,
konnte eine Biuerin derartige Leckereien, wie sie
an den adeligen Tafeln so geschitzt wurden, nie-
mals auf den Tisch bringen.

Vor seiner Mainzer Zeit hatte der herrschaftli-
che Koch Rumpolt an den unterschiedlichsten eu-
ropdischen Hofen gedient. Er kannte sich aus in
den Spezialititen der verschiedensten Regionen,
wie er immer wieder stolz zu erkennen gibt. Anzu-
nehmen ist, dass ihm auch die Rheingauer Kiiche
nicht unbekannt war, residierte doch der Nutznie-
Ber seiner Kunst hiufig in der kurfiirstlichen Burg
in Eltville. Dennoch iiberwiegt der Eindruck, dass
Rumpolt vor allem die béhmische und ungarische
Kiiche bevorzugte. Aufler dem typischen Rhein-
salm, um dessen Fischfangrechte es im Rheingau
— vor allem in dem Gebiet zwischen Walluf und
Eltville — hiufig genug zu erbitterten Streitigkeiten
kam, sowie der ,, Bratwurst von einer Spansaw {...)
Saurmilch darzu | mit Ingwer bestrdawt. Also isset
mans am Rheinstrom vand Mayn gern,* finden sich
unter seinen Anweisungen kaum Hinweise auf
eine spezielle Kiiche des Rheingaus, obwohl der
zu dieser Zeit immerhin schon ein halbes Jahrtau-
send zu Kurmainz gehorte und - gerade was Kiiche
und Keller betrifft - nicht ohne Grund die ,, Schatz-
kammer* des Kurfiirstentums genannt wurde.

Dennoch darf man auch bei Rumpolt weitere
Spuren einer regionalen Rheingauer Kiiche ver-
muten. Wollte man bei der Rezeptsuche all zu
sorglos sein und einfach nach dem Wein unter den
Zutaten suchen, so ginge man freilich in die Irre.
Keines der bis heute iiberlieferten Kochbiicher
kommt ohne den Wein aus. Auch nach den hand-
schriftlich iiberlieferten Rezeptbiichern, die in
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ihrer Mehrzahl aus dem 14. und 15. Jahrhundert
stammen, kann der herrschaftliche Koch selbst in
weinlosen Regionen sein Werk nicht ohne einen
angemessenen Weinvorrat vollbringen. In der
Rheingauer Kiiche diirfte er freilich eine dominie-
rende Rolle gespielt haben. Seit den umfangrei-
chen Weinbergs-Pflanzungen der Kldster im 12.
und 13. Jahrhundert gehorte er zu den alltiglichen
Lebensmitteln, wie schon ein friihes, in Mainz ge-
drucktes Pflanzenbuch in einer Bemerkung iiber
den Rheingau feststellt: ,,Da ist gemeinlich Wein
im Uberflup, so dass auch der arme Mann sich
wohl daran ersettigen kann.“

In der Abteilung ,, Von allerley Gebackenes*
bietet uns Rumpolt beispielsweise ein Rezept fiir
ausgebackene ,, Weichsel“, bei dem einem unwill-
kiirlich die Frauensteiner Kirschen in den Sinn
kommen. Wo sonst als im Rheingau kdme einer
auf die Idee, einen Ausbackteig fiir einen Nach-
tisch ,,von lauter Wein* zu machen.

14 IRad ein Teigan von lauter Wein/foff Weichfel mit dem Stens
gel binefn/laf den Teig herab rinnen/ vndwirfie gefechivinde in heiffe Duts
ter/ondlafi gefchivinde backen/vaf ver Saffenit heraafi rinnet/wenng ges
bacfenift/fo befirdso es mitweiffem Sucker/ond gibs warm auff cin Tifeh.

3. Rumpolts Kirschenrezept von 1581

»Mach ein Teig an von lauter Wein / stof3
Weichsel mit dem Stengel hinein / laf} den Teig
herab rinnen / vnd wirffs geschwind in heisse But-
ter / vnd laf geschwind backen / dass der Saft nit
heraus rinnet / wenns gebacken ist / so traw es mit
weissem Zucker / vnd gibs warm auff ein Tisch."

Rheingauer Hiihner
Uberall beliebt

Das ilteste schriftliche Zeugnis fiir die Rhein-
gauer Kiiche, das in der Tat belegt, dass dort schon
friih eine fruchtbare Verbindung von Kochkunst
und Wein stattgefunden hat, findet sich in einem
Vorliufer der gedruckten Kochbiicher, einer mittel-
alterlichen Handschrift aus dem 14. Jahrhundert.
Hier brauchen wir uns auch nicht mehr mit Vermu-
tungen zu begniigen. Schon der Namen des Gerich-
tes, den der unbekannte Autor jeweils am Ende sei-
ner Rezepte anzufiigen pflegt, macht den regionalen
Bezug dieser , guoten spise® eindeutig. Es heifit

,hiinre vom rinkauwe “, also ,,Rheingauer Hiihner*
und ist ein apartes Pfannkuchengericht, gefiillt mit
Hiihnerfleisch, Birnen, Honig und Wein.

Uberliefert ist dieses Rezept im wohl dltesten
erhaltenen Kochbuch in deutscher Sprache, der
,» Wiirzburger Liederhandschrift”, einer Perga-
menthandschrift, die in der Miinchener Universi-
titsbibliothek als Codex 20 MS.731 aufbewahrt
wird. Man datiert sie in die Zeit zwischen 1345
und 1354, also gut hundert Jahre bevor Gutenberg
in StraBburg und Mainz seine ersten Druckversu-
che unternahm. Im Kochbuchteil unter dem Titel
,, Von guter spise* lautet die Anweisung:

4. Aus der Handschrift ,,Buch von guter Speise”, um
1350, Fol. 161 r und 162v.

Man soll ein Huhn braten. Dann réste entrin-
dete Weifsbrotscheiben und backe sie goldgelb in
Schmalz und schneide sie zu Wiirfeln wie zu einer
Brotsuppe, zerlege das Huhn und brate sechs Bir-
nen. Mache eine Sauce aus Wein und Honig, reib
als Wiirze hinein Pfeffer und Anis. Dann mache
einen Pfannkuchen aus fiinf Eiern, back ihn in der
Pfanne. Lege die Fiille darauf und falte den Pfann-
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kuchen zusammen. Decke einen Teller darauf und
kehre dann die Pfanne um. Schneide in den Pfann-
kuchen oben ein Loch und giefe die Sauce hinein,
aber begief} den Pfannkuchen nicht. Das heift
Hiihner vom Rheingau.

Gib es hin. Eine gute Speise.

Doch ehe wir uns im Einzelnen einer modernen
Zubereitung zuwenden, wollen wir ein wenig der
Spur folgen, die diese Rheingauer Spezialitiit in den
Kochbiichern der nachfolgenden Jahrhunderte hin-
terlassen hat. Denn ein solches Rezept ist beileibe
keine straff gespannte Richtschnur, der jeder Nach-
folger sklavisch zu folgen hitte. Der Reiz aller Kii-
chenprosa liegt ja in der Variation des Grundmu-
sters. In unserem Falle also Hithnerfleisch, zusam-
men mit Birnen, Honig, Wein und diversen Gewiir-
zen in einer Art Pastetenteig eingebacken.

In einer ersten Variante begegnen uns die
»Rheingauer Hiihner in einer Handschrift, die
um 1445 im Mainzer Raum — wenn nicht gar di-
rekt im Rheingau — entstanden ist. Das so genannte
, Rheinfrdnkische Kochbuch*“ (Ms. germ. fol. 244
aus der Berliner Staatsbibliothek) wurde zur glei-
chen Zeit niedergeschrieben, als Gutenberg, von
StraBburg zuriickgekehrt (1444), mit seinen ersten
Druckversuchen in Mainz begann. Wie das Buch
,Von guter Speise* ist es Teil einer Sammelhand-
schrift, die neben einigen Abhandlungen zu The-
men aus Astronomie und Astrologie, einem Kalen-
der der Diozese Mainz, eine Reihe von Traktaten
enthilt, die sich mit der Herstellung von Tinten
und Farben, mit Rezepten fiir Salben, Sirups, Heil-
trinken und didtetischen Regeln befassen. Ge-
wissermallen ein naturwissenschaftliches Kom-
pendium der Zeit.

o e cyer dege Drubsir ynd m&ﬁd‘u

5. Aus dem Rheinfrdnkische Kochbuch. Um 1445, Fol.

290 v.

Weil unter den 76 Kiichenrezepten des Koch-
buchteils vor allem Fastenspeisen versammelt

sind, vermutet man als Auftraggeber einen hohen
Mainzer Geistlichen. Doch in diesen Kreisen ist zu
dieser Zeit das Lateinische noch ungebrochen die
bevorzugte Schriftsprache, und so liegt es womdog-
lich néher, den Auftraggeber unter dem recht auf-
miipfigen Mainzer Patriziat der Zeit oder gar unter
den adligen Herrschaften des Rheingaus zu su-
chen. Auf der Riickseite von Folio 290 finden wir
eine vereinfachte Variante der ,, Rheingauer Hiih-
ner*, die allerdings auch vor dem nachsichtigsten
klerikalen Auge als Fastenspeise nicht durchgehen
wiirde:

,» Willst du Pasteten machen, so nimm einen fe-
sten und gut ausgewellten Teig und zerhacke eine
Jjunge Taube (undloder) ein junges Huhn und
schneide guten Speck in kleine Wiirfel und lege das
(alles) in einen Teig und wiirze es wohl und lege
ein Blatt von einem Eierteig dariiber und backe es
dann in einem Ofen.“

Auf den ersten Blick ldsst uns der Autor frei-
lich im Stich, was hier unter ,, wohl gewiirzt“ zu
verstehen ist. Doch das Typische der ,, Rheingauer
Hiihner*, eine in diesem weinreichen Landstrich
offensichtlich sehr beliebte Wiirzsauce aus Wein,
Honig, Birnen und Gewiirzen, folgt kaum drei Sei-
ten weiter und wird dort als eigenstidndiges Rezept
aufgefiihrt, das wohl zur Verfeinerung auch ande-
rer Speisen diente:

6. Aus dem Rheinfrinkische Kochbuch. Um 1445,
Fol 293r.

, Nimm Wein und Honig zu gleichen Teilen,
lass es aufkochen und schopfe den Schaum ab. Da-
nach nimm Schlehen, die gut entkernt sind, und
lege sie zusammen mit Gewiirzen hinein. Auch
magst du Mispeln und Birnen mit Gewiirzen ge-
spickt hinzugeben. Und mache nur soviel wie du
anrichten willst. So behalten die gewiirzten
(Friichte) ihr Aroma.“

Die Mahnung am Schluss meint also, dass
diese Wiirzsauce im Gegensatz zu andere Saucen
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nicht auf Vorrat, sondern stets frisch zubereitet
werden sollte. Ihr Reiz, so darf man vermuten,
liegt vor allem darin, dass die Birnen nicht zu
weich werden und noch Biss behalten.

Die Wein-Honig-Birnenwiirzung der ,, Rhein-
gauer Hiihner“ wird nicht iiberall dort, wo das Pa-
steten-Grundrezept auf Gegenliebe stoBt, mit in
die Zubereitung aufgenommen. Aber die Variante
des , Rheinfrdnkischen Kochbuchs“ — also jene
aus dem Mainzer Raum — mit dem gewiirfelten
Speck findet sich fast textgleich im sogenannten
,Alemannischen Biichlein von guter Speise*
(Cgm 284 der Bayerischen Staatsbibliothek), einer
Handschrift, die wenig spiter, also in der zweiten
Hilfte des 15. Jahrhunderts, vermutlich in einem
Kloster im Bodenseeraum entstand:

7 Alemanmsches Kochbuch 2 Halfte des 15. Jhdts.
Fol. 103r.

,, Willst du eine Pastete machen, so nimm einen
ausgewellten Teig und mach daraus eine Pasteten-
form. Und hacke eine junge Taube oder ein junges
Huhn roh in kleine Stiicke. Und schneide Speck
wiirfelig und leg es dann in die geformte Pastete
und bewiirz es wohl. Und lege einen Pfannkuchen
aus guten Eiern dariiber und back es in einem
Ofen.*

Auch hier bleibt die Aromatisierung (,, bewiirz
es wohl*) der freien Wahl und den regionalen Vor-
lieben iiberlassen. Doch schon im iibernéichsten
Rezept, in dem eine ausfiihrlichere Anleitung zu
einer solchen Huhn- oder Taubenpastete folgt,
mag auch der alemannische Kochbuchschreiber
nicht auf den Wein als Wiirzmittel verzichten
(wahlweise auch Fleischbriihe oder Schmalz, was
im siiddeutschen Raum soviel wie Butterschmalz
bedeutet). Nachdem die Pastete gut verschlossen

ist, ,,s0 dass kein Dampf oder sonst nichts daraus
entweichen kann*, endet die Anweisung: , Und
backe es in einem Ofen. Auch kann man gute
Fleischbriihe oder guten Wein ain Teil oder
Schmalz hineingeben.*
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8. Aus dem Rheinfrdnkische Kochbuch. Um 1445, Fol.
290 v.

In der frithen Kochbuchtradition wurden — wie
zumeist auch heute noch iiblich — gute Vorlagen
gerne {ibernommen, und so tauchen die ,,Rhein-
gauer Hiihner* auch in anderen Quellen der Zeit
auf, wie etwa im ,, Mondseer Kochbuch“, eben-
falls eine Handschrift aus dem 15. Jahrhundert.
(Codex Vind. 4995, Osterreichische Nationalbi-
bliothek). Ihr Autor, ein ,, Frater Benedictus* aus
dem bayerischen Benediktinerkloster Biburg, der
seine Arbeit aus nicht néher bekannten Griinden
1453 dem Kloster Mondsee in Osterreich zum Ge-
schenk machte, hatte von diesen , Rheingauer
Hiihnern* offensichtlich Kenntnis erhalten und sie
unter dem Titel ,,wie man ein hun gerdst prat ma-
chen mag* in seine Kiichensammlung mit aufge-
nommen. Er hilt sich jedoch fast wortlich an das
Originalrezept, wenn er fiir die Wiirzung vor-
schreibt: ,, Brate sechs Birnen und bereite daraus
mit Wein, Honig und Anis eine Wiirze.“ Am Ende
der 46. Zubereitungsvorschrift nennt er — freilich
ein wenig verstimmelnd — den Ursprung: ,,das
haissen hiinner von ringkan*“.

Das Rezept von den ,,Rheingauer Hiihnern*
erfreute sich offensichtlich bleibender Beliebtheit
und taucht in immer neuen Varianten auf. Und so
finden wir es auch im beriihmten Kochbuch der
Augsburger Patriziertochter Philippine Welser,
einer handschriftlichen Sammlung von Kiichenre-
zepten, die um das Jahr 1545 entstand. Jetzt heift
es zwar nur noch , hener (=hiihner) bastete mit
Kriutern, aber die entscheidenden Schritte der Zu-
bereitung bleiben erhalten. In Abwandlung des
Originals wird das zerteilte Huhn zwar zuerst mit
Knochenmark, Krdutern und Weinbeeren gesot-
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ten, aber schlieBlich auch in einem Teigmantel
ausgebacken. Auch hier finden wir die gleiche An-
weisung wie beim Originalrezept: Nach halber
Backzeit, so heiit es, soll man ,,ain lechlin“, eine
Offnung, in die Teigdecke schneiden und einen
»agerest oder ain wein* hineingiefen.

»Agerest”, eine Sauce aus dem Saft ,, unzeiti-
ger* (unreifer) Weinbeeren, gehorte gewisserma-
fen zu den Sdulen der mittelalterlichen Kiiche und
lasst sich iiber die Zeit der Renaissance bis in die
Koch- und Arzneibiicher des 18. Jahrhunderts ver-
folgen. Das ilteste Rezept seiner Zubereitung fin-
det sich ebenfalls in der ,, Wiirzburger Liederhand-
schrift”, in der auch die , Rheingauer Hiihner*
iiberliefert sind. Weniger scharf als Essig und we-
niger sauer als der Saft der Zitrone, galt dieses Pro-
dukt aus dem Weinberg seit der Antike als balsa-
misch fruchtige Wiirze zu Verfeinerung fast aller
Speisen, die sie zugleich auch noch bekémmlicher
machte. Die Monche des Klosters Trévoux nann-
ten die Weinbeerensauce stolz den ,, Grand Cuisi-
nier”, den ,GroBen Kiichenmeister. Die geho-
bene franzosische Gastronomie hat den ,, Verjus“,
den ,.griinen Saft”, wie er dort genannt wird, ge-
rade wiederentdeckt, seit zwei Winzer im Périgord
ihn in nennenswerten Mengen wieder herstellen.
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9. Aus dem Kochbuch der Philippine Welser um 1545
Ubrigens brachte man auch die Schonheit die-

ser wohl ungewohnlich hiibschen Augsburger Pa-
triziertochter Philippine Welser (1527-1580), die

LT R o

10. Philippine Welser (1527-1580)

in ,heimlicher Ehe dem Erzherzog Ferdinand II.
von Bayern angetraut war, mit dem sie ab 1559 auf
Schlofl Ambras bei Innsbruck residierte, auch sonst
in reizvolle Nachbarschaft zum Wein. Nicht nur ihr
langes blondes Haar riihmten die Zeitgenossen, sie
schwirmten vor allem vom zart schneeweifien
Teint, der angeblich am Hals der schonen Dame
den Wein durchschimmern liel, wenn sie einen
Roten trank. Verehrt von ihren Tiroler Landeskin-
dern, gilt sie noch heute nicht nur als hervorra-
gende Vertreterin der Kochkunst, sondern auch als
erfahrene Kennerin der Arzneikunst der Zeit.

Eine dhnliche Variante unseres Rezeptes findet
sich tibrigens auch in dem — vor allem fiir Kranke
gedachten — Kochbuch der schon erwéhnten Anna
Weckerin, der Witwe des schreibfreudigen Colma-
rer Arztes Johann Jakob Wecker. Von ihm, der
unter anderem ein eigenes Buch iiber den Wein als
Medikament herausbrachte, sagt sie, dass er ,, beim
Kurieren viel auff das Kochen gesehen“ habe.
Denn wie schon der Koch Rumpolt schreibt, wird
Gesundheit in der Kiiche und nicht beim Arzt ge-
macht. Natiirlich spielt gerade der Elsisser Wein
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Hitinerin einer Pafieten,

Ereice die Hilner bifan den Sptef/ fchupff (ie aber vors

er wie dutoeiff/ fpicks fchdn mitfurgen Spectletn vand

cte/ brate fie bey etnem flarcden Fewer fehnel vnud fchén

Braun /du wolft fiedann fikr ctnen francken  fo betreuffs mit emem
malg/verfalg e nicht /aledannlegs in etnen Paftetenhafenmie
etnbeer mb%mfﬂnmb filffer Wikrg/Saffran/Juder vand
Rtmet wol anbereitet/ fampt Fetffen was ¢s bedarfy/ oder was
barauf tropffec / onnd allegete gericben Droeanden Doden/wilty
gerneinwenig grin Krautdarcin fchnetden/fotf cofaf gue/ (af
alfovermache ftefien / lafbachen/ bt der Hafent erBariet/fo Habe
W3etn vnd die britfy dartnnen fie gefchupffe/ fehupfe tn HaldWetn
wnd WWaffer/ da werden ficam befien/tn alfweg machs fiedend s
geufi darein was von ndten / wie du offt gelehree worden/ af auff
¢ine ?ulbt fund bachen/retltu daii/fo laf allen fiffen eug beran(fe/
wnd jefynetd genugfam gejalgene Lemonten dargu: Yndem Some
mer magfiu dte fawren Drauben oder Stichbeer dargu nemen/
pfeffers ond Widrg es. Bnd aljo magfiu die Hilner jealjo dann als
fo machen/ dann wo man der fachen vil focke/ muf man s jmmer

11. Aus dem Kochbuch der Anna
Weckerin, Ausgabe 1598, P. 216f.

verdndern/fo auch tnandern trachten,

in vielen ihrer meist sehr gesiiiten Rezepte eine
besondere Rolle. In der Ausgabe von 1598 des
., Kostlich new Kochbuch von allerhand Speisen
finden wir ihre Variante auf Seite 216 unter dem
Titel ,, Hiiner in einer Pasteten*, getreu ihrer am
Ende des Rezeptes angefiigten Mahnung, ,, dann
wo man der Sachen viel kocht, muf3 man es immer
verdndern“.

Die Mischung aus Hiihnerfleisch, Gewiirzen,
Birnen, (trockenem?) Brot und Wein scheint sich
vor allem in den Klosterkiichen grofier Beliebtheit
zu erfreuen, wo man auch immer um ein vielfalti-
ges Angebot von Obst bemiiht war. Vielleicht ein-
fach nur deshalb, weil deren Kiichenpraxis durch
schreibfreudige Monche quellenmiBig besser be-
legt ist, als dies fiir die Kiiche der einfachen Leute
gilt, die ihre Rezepte zumeist nur miindlich weiter
gaben. Als man Mitte des 19. Jahrhunderts die
Mauern des Leipziger Dominikanerklosters St.
Pauli niederlegte, fand man unterhalb eines Bo-
genfensters in einer vermauerten Nische nicht nur
eine irdene Lampe und ein eisernes Feuerzeug —
was auf einen wachsamen, wenn nicht gar skepti-
schen Bruder Kiichenmeister und seine néchtli-
chen Kontrollgdnge schlieBen léft — sondern man
entdeckte auch eine handschriftliche Rezept-
sammlung aus der ersten Hilfte des 16. Jahrhun-

derts mit iiber 200 Rezepten. Und weil er dieses
Konzentrat all seiner Kiichenerfahrung dem Nach-
folger offensichtlich nicht gonnte — so jedenfalls
konnte man vermuten — versenkte der muntere
Monch sie einfach hinter Mortel und Steinen und
rettete sie so fiir die Zukunft.

Unter gut drei Dutzend Varianten von Geflii-
gelgerichten ist es vor allem die Zubereitungsvor-
schrift (I,17) ,,Junge oder alte Hiihner in der
Wiirze“, bei der uns Bekanntes wiederbegegnet.
Zuerst spielt zwar eine Sauce aus Pfeffer, Ingwer,
Safran und gestoBener Hiihnerleber die zentrale
Rolle. Dann jedoch heifit es weiter:

, Willst du es noch trefflicher haben, so gief3
dazu guten Wein und so es zu sauer schmeckt,
mache es mild mit Zucker und Honig. Ist es
Herbst, so wirf frische Weinbeeren dazu, auch
schneide feine Birnen darein, und so du die Birnen
auf die Hiihner willst braun haben, so schdle und
schneide sie in vier Theile, darnach sie grof sind,
und backe sie ab in einem Schmalze, dass sie
hiibsch braun werden, schiitte sie zu den Hiihnern
und laf sie sieden und gieb sie hin. Also mag man
auch machen grofie oder kleine Vigel. So richte
an, koste es ehrlich und schicks zu Tisch*.

Mithin waren zu Luthers Zeiten auch die Leip-
ziger Kloster nicht nur gut mit Koch-Wein versorgt,
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12. Koch bei der Weinprobe am Herd. Lavierte Zeichnung
aus einer Kochbuchhandschrift des 15. Jahrhunderts

wie die zahlreichen Rezepte zu Weinmusen, Wein-
saucen oder zum Weingriesbrei verraten. Im Herbst
bediente man sich fiir die Zubereitung auch frischer
Trauben, die — gut in Holzspine oder Getreidekor-
ner verpackt — schon friih iiber weite Strecken ver-
schickt wurden. Der Pfannkuchen-Mantel ist jetzt
allerdings auf der Strecke geblieben und damit die
Maglichkeit, den Essern gewissermaBien schon in
der Kiiche die Portionen vorzuschreiben.

Und was den Koch-Wein betrifft, so darf hier
angemerkt werden, dass es sich dabei in erster
Linie natiirlich um den Wein handelt, den der
Koch trinkt, wenn er kocht. Begreiflich! Hatte er
doch gewissenhaft zu priifen, ob der Wein unver-
falscht war und rein, und ob er in jedem Augen-
blick der Zubereitung mit den anderen Zutaten
wirklich harmonierte.

Vom Kochen und von der Poesie

Doch kehren wir zuriick zum Original der
. Rheingauer Hiihner* aus der alten Wiirzburger
Handschrift. Diese Sammlung von gut 100 Rezep-
ten ist Teil eines sogenannten ,, Hausbuches*, in
dem sich weitere deutsche und lateinische Texte

finden, darunter eine Wiirzburger Polizeiverord-
nung und eine Sammlung von Liedern des Walther
von der Vogelweide. Diese intime Nachbarschaft
zu behordlichen Dokumenten, zur Poesie und zu
geistlich irdischen Interessen sicherte den Kochre-
zepten moglicherweise das kulturelle Uberleben.
Als Besitzer gilt der bischofliche Protonotar Mi-
chael de Leone, dessen Tod fiir das Jahr 1355 be-
zeugt ist. Er stammte aus einer vornehmen Main-
zer Familie und hieB eigentlich Michael Jud. Wie
in der Zeit iiblich, ibernahm er spiter den Namen
seines Wiirzburger Besitzes, der ,Zum Lowen™
hieB. De Leone hatte in Bologna die Juristerei stu-
diert und war dann als hoher geistlicher Wiirden-
tréiger in Wiirzburg zu Ehren und Ansehen gekom-
men. Er war gewissermaBen der Kanzler und
Kassenverwalter der Didzese und konnte sich
wohl einigen Luxus leisten. Abzulesen ist das an
den kostspieligen Gewiirzen wie Ingwer, Nelken,
Muskatbliite, Pfeffer, Safran und Zimt, die bei den
Rezepten reichlich Verwendung finden und die da-
mals noch iiber eine lange Handelskette aus dem
Orient eingefiihrt werden muBten.

Dennoch bietet das Kochbuch vorwiegend
Festtagsrezepte, denn einfache Gemiisegerichte
wie Kohl, Riiben und Kraut, die auch bei reichen
Leuten alltags auf den Tisch kamen, sind ausge-
spart. Das Ganze erscheint eher als eine Art Ge-
déchtnisstiitze fiir den jeweiligen Koch des
hohen Herren oder als Hilfsmittel, sich fiir den
Speiseplan bei festlichen Anldssen anregen zu
lassen.

verfren kan-
ol 9y byish (hen an -

13. Aus der Handschrift ,, Buch von guter Speise* um 1350

»Ich wil evch vnderwisen
von den kochespisen:

der sin niht versten kan,
der sol diz buoch sehen an*

Auch wenn die gereimte Vorrede den Ein-
druck erweckt, der Leser konne nun eine lehr-
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reiche Einfiihrung in die Kochkunst erwarten,
gehen die Rezepte davon aus, dass der Benutzer
iiber hinreichende Kenntnisse und iiber speziel-
les Vorwissen der damaligen Kiichenpraxis ver-
fiigt. Wie bei fast allen Kochbiichern bis ins
17. Jahrhundert werden bestimmte Zuberei-
tungsweisen ebenso stillschweigend als bekannt
vorausgesetzt wie Mengen- und Zeitangaben.
Fiir unsere heutigen Ohren klingt es fast ein
wenig hinterhdltig, wenn der Autor der , Ku-
chenmaisterey* zu diesem Thema anmerkt: , 0b
du die masz recht kanst treffen, so bistu ein rech-
ter koch*.

Bei dem lohnenden Versuch, das mittelalterli-
che Rezept von den ,,Rheingauer Hiihnern* auf
seine Tauglichkeit fiir unsere heutige Kiiche zu
tiberpriifen, wollen wir uns die Sache etwas ver-
einfachen und den Text der Handschrift in unsere
Umgangssprache tibertragen. Auf den ersten Blick
zeigt sich eine nicht allzu komplizierte Kochan-
weisung:

., Man soll ein Huhn braten. Dann réste entrin-
dete Weifibrotscheiben und backe sie goldgelb in
Schmalz und schneide sie zu Wiirfeln wie zu einer
Brotsuppe, zerlege das Huhn und brate sechs Bir-
nen. Mache eine Sauce aus Wein und von Honig,
reib darein als Wiirze Pfeffer und Anis. Mache
einen Pfannkuchen von fiinf Eiern, schlag ihn in
die Pfanne und lege hinein jenes (die Fiille) und
lege den Pfannkuchen zusammen und decke eine
Schiissel darauf und kehre dann die Pfanne um.
Schneide den Pfannkuchen oben ein und giefe die
Sauce hinein, aber begiefs den Pfannkuchen nicht.
Das heifst Hiihner vom Rheingau. Gib es hin. Eine
gute Speise.*

Die Zubereitung

Im Grunde miissen wir uns das Gericht als
einen groBen Pfannkuchen vorstellen, gebacken
in einer so gerdumigen Pfanne, wie sie uns heute
in der Kiiche meist nicht zur Verfiigung steht. Auf
diesen Eierkuchen wird eine Fiille geschichtet.
Die Rénder werden zur Mitte hin eingeschlagen
(wie ein Briefkuvert) und das Ganze wird ge-
stiirzt. So entsteht gewissermafien eine Art Pa-

stete, in die — durch eine kleine Offnung — die
Wiirzsauce aus Wein, Honig, Anis und Pfeffer
eingefiillt wird.

Bei geduldigen Versuchen, das Rezept mit den
Maglichkeiten unserer heutigen Kiiche wiederzu-
beleben, ist eine Variante entstanden, die vom
Charakter des Ursprungsgerichtes wohl nicht all-
zusehr abweicht und die wir als anregende Berei-
cherung unseres Kiichenzettels schiitzen lernten.
Einem nur einseitig gebratenen Eierkuchen gaben
wir gegeniiber einem beidseitig gebratenen Pfann-
kuchen den Vorzug, weil er weniger trocken wird.
Das Schmalz wurde im Interesse gesundheitsbe-
wubter Esser durch Rapsol ersetzt, dem zur Aro-
matisierung ein Stich Butter beigegeben wurde.

Man kann diese ,, guote spis* fiir einen som-
merlichen Imbiss mit Gisten sehr gut vorbereiten
(bis Schritt 4) und erst bei deren Eintreffen die Zu-
bereitung mit Schritt fiinf abschlieBen.

,Rheingauer Hiithner*
Zubereitung fiir vier Personen:

1. Die Eierkuchen

100 gr. Mehl, 1/8 I Milch, 5 Eier, Salz.

Damit das Mehl fiir den Eierkuchen gut aus-
quellen kann, wird zuerst der Teig bereitet: Die
Milch langsam in das Mehl einriihren. Wenn der
Teig glatt ist, die Eier unterriihren, mit einer Prise
Salz abwiirzen und beiseite stellen.

2. Die Fiille

2 Hihnchenbriiste, 2 Scheiben Weiibrot, 2
feste Birnen, Rapsol/Butter, Zucker, Salz, Pfef-
fer, Zimt, Ingwer.

Die abgetrockneten Hihnchenbriiste pfef-
fern, salzen und in der Pfanne in heilem Rapsol
und einem Stich Butter anbraten. Bei geschlosse-
nem Topf und milder Hitze etwa 5 Minuten wei-
tergaren. Zugedeckt warm stellen. Die entrinde-
ten WeiBbrotscheiben (moglichst kleinporiges
Brot) in Butter briunen und in Wiirfel schneiden.
Die geschilten und vom Kerngehduse befreiten
Birnen in nicht zu kleine Scheiben schneiden,
leicht mit Zucker und Zimt, Pfeffer und geraspel-
tem Ingwer bestreuen und in Butter so anbraten,
dass sie noch Festigkeit behalten.
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3. Die Sauce

I Glas trockener Rheingauer Riesling (2dl),
3 El Honig, Schwarzer Pfeffer, Anis.

Wein nur leicht erwdrmen und den Honig
darin auflosen, mit grob gemahlenem Pfeffer und
einer Messerspitze Anis abwiirzen.

4. Eierkuchen

In einer moglichst breiten Pfanne in Rapsol
(und etwas Butter) vier gleichmiBige Eierkuchen
herausbacken (nur auf einer Seite). Jeweils in der
Mitte die Fiille anrichten: Hihnchenbriiste in
Streifen geschnitten, einen entsprechenden Anteil
der gebratenen Birnen und WeiBbrotwiirfel, die
zuvor mit Salz, Zucker, Pfeffer und Ingwer be-
streut wurden. Die Pfannkuchen von allen vier
Seiten zur Mitte hin einschlagen (wie ein Briefku-
vert), einen Teller darauf legen und mit der Pfanne
stiirzen. Die gefiillten Eierkuchen in eine Auflauf-
form gleiten lassen.

5. Die Sauce einfiillen

Bei jedem Eierkuchen in der Mitte ein halb-
rundes Deckelchen einschneiden und die Sauce
hineingiefen. Das Deckelchen wieder zudriicken.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 10 bis
15 Minuten nachbacken.

Die ,Rheingauer Hiihner” sind ein schones
kleines Sommeressen, das mit seiner eigenwilli-
gen Mischung von Gewiirzen den Gaumen tiber-
rascht, vielfiltig und harmonisch zugleich. Es wird
sehr gut von einem trockenen Riesling begleitet.
Hoffen wir, dass der eine oder andere Rheingauer
Koch das Gericht wiederentdeckt.

Guten Appetit!
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Karl-Heinz Zerbe

Der Rheingauer Weinkonvent e.V. 1971-2006
Eine Analyse nach 35 Jahren

Wein ist ein wichtiger Bestandteil der abendlin-
dischen Kultur. Er ist Nahrungsmittel und Arznei,
oder kurz gesagt: er stirkt Leib und Seele. Da er
auch die Geselligkeit fordert, ist es deshalb nicht
verwunderlich, dass sich schon sehr friih Wein-
ziinfte gegriindet haben, um die Weinkultur zu pfle-
gen. Auch in unserer Region waren solche Vereini-
gungen schon bekannt. Zwei davon, die ,, Weinzunft
Bachus Zechgesellschaft® Bacharach von Anno
1328 und die ,.Ehrbare Mainzer Weinzunft* von
1443, die heute noch die Weintradition hochhalten.

Der Rheingauer Weinkonvent, gegriindet
1971, ist Mitglied in der ,,Gemeinschaft Deutsch-
sprachiger Weinbruderschaften™. Davon gibtes in-
zwischen tiber 40 und jidhrlich kommen neue dazu.
Neben aktuellen Informationen erwarten die Kon-
ventualen die Erweiterung ihres Fachwissens, um
die Weine besser beurteilen und die Probleme der
Winzer besser verstehen zu konnen.

Unser Griindungsmitglied Graf zu Eltz hat
schon beim Festakt zur Griindung des Rheingauer
Weinkonvents hervorgehoben: ,Man kann nicht
echter Kenner und Freund des Weines sein, will man
sich liebevoll nur mit dem Produkt im Glase be-
schiftigen, ohne sein Werden und Reifen, ohne sei-
nen Erzeuger, den Winzer, mit einzubeziehen.” So
hat sich der Rheingauer Weinkonvent im Laufe der
Jahre folgende Aufgaben gestellt und Ziele gesetzt:

Vertiefung des Weinwissens

durch Vortrige, Seminare, Fachliteratur, Maga-
zine und nicht zuletzt durch praktische Ubungen.

Forderung der Weinkultur

durch Pflege der Jahrhunderte alten Weintradi-
tion, Keller und Kunst, Wein als Objekt der Kunst

und zur Stimulierung des Kiinstlers, Wein und
Dichtung, mafivoller Trinkgenuss, Wein und Musik.

Kritische Beurteilung der Arbeitsverfahren
in Weinbau und Kellerwirtschaft

durch Vergleich und Bewertung der bisherigen
Methoden mit den neuen Techniken (High-Tech-
Methoden). Fiir konkurrierende neue Verfahren,
die traditionsreiche Produkte tangieren, verlangen
die Weinbruderschaften eine Kennzeichnungs-
pflicht (z.B. Eiswein kiinstlich gefrostet) — diffe-
renzierte MaBstiibe fiir Klein- und Grofibetriebe.

Bewertung und Forderung der Qualitit

durch Erhaltung des Gebietscharakters in Ab-
hiingigkeit von Kleinklima, Boden, Rebsorte,
Lage. Die gewachsene Qualitit sollte im Vorder-
erund stehen, man sollte seine Lieblingsweine er-
schmecken konnen.

Bewahrung der Kulturlandschaft

durch Pflege der Rebfliche, insbesondere Er-
haltung der Steillagen, Verstirkung des Weinort-
charakters, regionaltypische Architektur.

Belebung des Weintourismus

durch Soft-Tourismus mit ErschlieBung des
Rebgelindes, Weinwanderwege, Riesling-Route,
Riesling-Pfad, Fahrradwege, Versuchsweinberge
und Kellerfiihrungen zur Demonstration, Beschil-
derung.

Durchfiihrung von Weinveranstaltungen:

durch Weinfeste, Erntedankfeiern, Weinproben,
Weinreisen, Weinprimierungen, Wein und Kunst,
Wein und Speisen.

Briicke zum Winzer

Weinschwestern und Weinbriider sind das
Sprachrohr der Winzer in den Verbrauchergebie-
ten, sie fiihren in die Weinthematik ein und kldren
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iiber Neuerungen auf. Sie tun es mit Sachverstand
und Liebe zum Wein. Den Winzern sind sie eine
grofie Hilfe, indem sie sie iiber neue Entwicklun-
gen im Weinverbrauchsverhalten informieren.

Wein und Gesundheit

durch maf3vollen Weingenuss. Schon im Alten
Testament steht geschrieben: Wein in Mafien ge-
nossen bedeutet ein langes Leben. Er war und ist
Heil- und Stirkungsmittel.

Forderung der Geselligkeit

durch Feste und Feiern. Es gibt nahezu keine
Festlichkeit oder Tafelrunde ohne Wein.

Aber auch am Stammtisch und im Freundes-
kreis spielt der Rebensaft eine wichtige Rolle. Wir
freuen uns sehr, dass der Wein ein anregendes und
erfrischendes Getréink ist, das die Kommunikation
fordert.

Um den Wiinschen der Konventualen nachzu-
kommen, wurde vom Rheingauer Weinkonvent
eine Mitgliederbefragung durch das Institut fiir
Marketing-Management an der European Busi-
ness School in Oestrich in Auftrag gegeben.

Wer ist Konventuale?

Von den 835 Mitgliedern sind knapp 100 Win-
zer. 96% der Befragten kommen aus Deutschland
und 4% haben ihren Wohnsitz im Ausland. Inner-
halb Deutschlands ist Hessen mit 44% am stirk-
sten vertreten, gefolgt von Nordrhein — Westfalen
mit 17% und Niedersachsen mit 11%. Die restli-
chen Mitglieder verteilen sich iiber ganz Deutsch-
land. Fast Dreiviertel der Konventualen sind Her-
ren und nur 24% sind Damen. Erwartungsgemif
sind 60% aller Mitglieder dlter als 60 Jahre und
nur 9% jiinger als 50 Jahre. Es ist ein weinspezifi-
sches Problem, dass vorwiegend
die dlteren Weinfreunde im mitt-
leren und hoheren Alter regelma-
Big Wein trinken. Die Jugend
trinkt vorwiegend Bier und alko-
holfreie Getrinke. Schon seit
Jahren versucht man, diesen
Trend umzukehren, was nicht
einfach ist, da Wein ein sehr in-
dividuelles Getrénk ist und vor
allem auch der Weinpreis den
Weinkonsum der Jugendlichen
limitiert. In den letzten Jahren
zeichnet sich aber eine Zunahme
ab, die auch auf die Aufkldrungs-
arbeit der Weinbruderschaften
zuriickzufiihren ist. Freuen kann
man sich auch dariiber, dass 81%
der Konventualen deutsche
Weine bevorzugen, davon 34%
Rheingauer. Bundesweit trinken
weniger als 50% der Weintrinker
deutschen Wein. Mit 59% wer-
den Weiweine gegeniiber ande-
ren Sorten deutlich priferiert,
gefolgt von Rotwein mit 34%
und Sekt mit 7%. Die Zahlen las-
sen vermuten, dass die Mitglie-
der die WeiBweine vor allem aus
Deutschland beziehen, die hoch-
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wertigen Rotweine jedoch vorwiegend aus be-
kannten ausldndischen Anbaugebieten.

Rotwein boomt, die Anbaufléiche hat sich in den
letzten zehn Jahren verdoppelt. Was die Ge-
schmacksvorlieben betrifft, ist festzustellen, dass
die Konventualen 50% trockene Weine, 33% halb-
trockene und nur 10% liebliche Weine konsumieren.

Fiir besondere Gelegenheiten werden weitere
7% als edelsiife Spezialititen eingekauft. Was die
Preisstruktur anbelangt, kann festgestellt werden,
dass 50% des Weinkonsums in der Preisklasse
zwischen 5-10 EUR liegt. 22% entfallen auf Spit-
zenweine von iiber 10 EUR/0,75 1. Was die Be-
schaffungswege der Weinkéufe anbelangt, werden
77% direkt beim Winzer und 13% der Weine im
Fachhandel gekauft. Der Versandhandel sowie der
Einkauf iiber Einzelhandelsméirkte spielen bei der
Beschaffung von Weinen eine nur untergeordnete
Rolle. Die klassische Weinflasche mit 0,75 | domi-
niert die bevorzugte Flaschengrofe mit 83%.
Wiihrend die Biirger der Bundesrepublik ca. drei-
Big Flaschen Wein (0,75 1) pro Kopf und Jahr
trinken, kommen die Mitglieder des Rheingauer
Weinkonvents auf ca. 113 Flaschen (0,75 1) pro
Jahr. Die Trinkgewohnheiten priferieren die jun-
gen Jahrgéinge.

Die Mitglieder des Rheingauer Weinkonvents
sind Weinliebhaber mit fachlichen Interessen und
erwarten aktuelle Informationen iiber Weinberg
und Keller sowie iiber den Weinmarkt. Um diese
Aufgaben zu erfiillen, werden jahrlich Veranstal-
tungen, wie z.B. Weinseminare, Kleine und Grofe
Konventstage, Weinwanderungen, Vortragsveran-
staltungen u.a., durchgefiihrt. Vor Aufnahme in den
Konvent muss jeder Interessent ein Weinseminar
absolviert haben. 70% der Befragten gaben an,
dass sie an mehreren Seminaren teilgenommen
haben. Es werden eintéigige, dreitigige und sechs-

tigige Seminare durchgefiihrt. Fast alle sind aus-
gebucht! Die Grofien Konventstage sind der Hohe-
punkt des Weinjahres.

70% der Konventualen haben bereits an meh-
reren grofen Konventstagen teilgenommen und
33% fast regelmiBig. Auch die Kleinen Konvents-
tage sind gut besucht und 55% der Mitglieder
haben schon an mehreren teilgenommen. 12% der
Befragten bezeichneten ihre Teilnahme als regel-
mibig. Die Kleinen Konventstage werden hiufig
auch fiir Weinreisen genutzt, die sowohl im Aus-
land als auch im Inland angeboten werden. Auch
andere Veranstaltungen wie Gesellschaftsabende,
Sommerfeste etc. werden gerne besucht.

Grundsiitzlich werden alle Veranstaltungen
des Weinkonvents zur aktuellen Information iiber
Weinproduktion und Weinvermarktung genutzt.
Die Konventualen wollen z.B. wissen, warum es
zu einer Liberalisierung des Weinbezeichnung-
rechts kam, warum Steillagenweinberge vom Staat
subventioniert werden, weshalb in einigen Lin-
dern Eiswein im Gefrierschrank hergestellt wer-
den darf, was unter Ganztraubenpressung und
Kaltvergirung zu verstehen ist, bei welchen
Krankheiten Wein hilfreich sein kann.

Wir kénnen feststellen, dass die Mitglieder des
Rheingauer Weinkonvents sehr wissbegierig sind
und deshalb iiber die Konventsveranstaltungen
hinaus im Gesprich mit den Rheingauer Winzern
weitere Informationen einholen. Hin und wieder
kam es auch zu Beschwerden, weil einige Konven-
tualen die Winzer belehren wollten, wie man aus
Trauben Wein macht.

Mehr Informationen iiber den Rheingauer
Weinkonvent und seine vielfiltige Arbeit enthilt
die Festschrift ,,25 Jahre Rheingauer Weinkonvent
Kloster Eberbach im Rheingau®, die noch bei der
Geschiftstiihrung bezogen werden kann.
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Michael Apitz

WELTERBE-WEIN-TRIPTYCHON

in der Basilika von Kloster Eberbach

Es ist ein Gesamtkunstwerk, bestehend aus drei
Rheingauer Weinbergslandschaften, gemalt mit
Acrylfarben auf Holz von dem Kiinstler Michael
Apitz zur Feier des hessischen Teils des Welterbes
Mittelrheintal am 22. Juli 2006 in Riidesheim am
Rhein.

Das Welterbe-Wein-Triptychon war an diesem
Tag in einer Hohe von 12 m am mittleren Sockel
der Germania befestigt worden und wurde pas-
send zum Motto ,,Feuerwerk der Sinne", verbun-
den mit einer Weinprobe, enthiillt.

Die Bilder waren danach noch eine Woche am
Niederwalddenkmal in Riidesheim zu besichtigen.

Die Bilder zeigen die typischen Strukturen der
Rheingauer Mittelrheinlandschaft zwischen Rii-
desheim und Lorch und versuchen die Psychologie
dieser einzigartigen Kulturlandschaft einzufan-
gen. Drei bedeutende Weinbergslagen wurden
stellvertretend ausgewdhlt:

Lorcher Kapellenberg, Riidesheimer Berg
Rottland und Assmannshéuser Hollenberg.

Vordergriindig wirken die Gemilde impressio-
nistisch, aber das sind sie nicht. Die Farben und
Lichtstimmungen weisen vielmehr bei diesem
Triptychon auf den Geschmack und die Aromen
der Weine hin, die in diesen Lagen wachsen. Die
Bilder sind somit ,, visualisierte Wein-Aromatik “.

So stellen die Geméilde Lorch und Riidesheim
die sensorischen Feinheiten des Rieslings, das
Bild Assmannshausen die des Spitburgunders dar.

Auf Grund der GroBe der drei Gemilde (Ge-
samtformat: 350 cm x 900 ¢cm) war die Suche des
Malers nach einem geeigneten Platz fiir eine wei-
tere Ausstellung nicht einfach.

Doch Michael Apitz wurde fiindig:

Die Bilder wurden am 1. November 2006 in
der Basilika von Kloster Eberbach vor einem gela-
denen Kreis vorgestellt.

Die Schlichtheit des Klostergewdlbes bildet
einen reizvollen Kontrast zu dem farbkriftigen
Werk. Und doch fiigt sich das Triptychon auf wun-
dersame Weise in die Harmonie dieses Raumes
ein.

Markus Hebgen, Leiter der Stiftung Kloster
Eberbach, war von der Idee, gerade dieses Werk in
der ehrwiirdigen Basilika auszustellen, begeistert,
denn, so Hebgen, wo konnte man ein WELT-
ERBE-WEIN-TRIPTYCHON besser prisentieren
als im Kloster Eberbach, dem Tor zum Welterbe
Mittelrhein.
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WELTERBE-WEIN-TRIPTYCHON - Basilika Kloster Eberbach, November 2006
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VITA DES KUNSTLERS:

Michael Apitz

Zeichner / Maler / Grafiker

Geboren 1965 in Eltville / Rheingau
Designstudium an der FH Wiesbaden,
Abschluss als Diplomdesigner.
Kulturpreistriiger des Rheingau-Taunus-Kreises 1997.

Erfinder der Wein-Comic-Figur ,,KARL, der
Spitlesereiter (1988) zusammen mit Eberhard
Kunkel und Patrick Kunkel.

Zahlreiche Publikationen und Auftragsarbei-
ten als Karikaturist fiir verschiedene Medien, Fir-
men und Privatpersonen.

Lehrauftrag fiir Karikatur an der FH Wiesba-
den (seit 2001).

Parallel zu den Comic-Arbeiten entstanden ab
1995 Arbeiten aus dem Bereich der freien Malerei.
Das Thema Landschaft steht dabei bisher im Vor-
dergrund, speziell die Rheingau- und Mittelrhein-
landschaften. Auch der Wein und der Weinberg
spielen eine grofie Rolle.

Serien: ,,Rheingau Geschmacksache™ (1999),
wDie 4 Elemente* (2003), ,,RHEINLAND-
SCHAFTEN*" (ausgestellt im Kloster Eberbach
2005) und viele weitere Landschaftsgemilde.

Zur alljihrlichen Feier des hessischen Teils
des Weltkulturerbes Mittelrheintal in Riidesheim
am Rhein entstand das WELTERBE-WEIN-
TRIPTYCHON (2006).

MICHAEL APITZ - KUNSTLER
Tel.: 06129/9491
info@apitz-art.de
www.apitz-art.de
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Rolf Gottert

100 Jahre Elektrizitatswerk —

wie die Riidesheimer aus heiler Luft Strom zauberten

Am 15. Mai 1906 leuchtete in Riidesheim erst-
mals eine elektrische Gliihbirne auf — ein neues
Zeitalter hatte begonnen.

Erinnern wir uns daran, daf} in diesem Winter
2005/2006 im westfilischen Miinsterland infolge
von Blitzeis die Uberlandleitungen zusammenbra-
chen und ein ganzer Landstrich mehrere Tage ohne
Strom war: kein Licht, keine Heizung, kein Fern-
sehen. Die Vorrite in den Tiefkiihlschriinken ver-
darben, Herde und Waschmaschinen blieben kalt,
ja sogar die Kiihe konnten nicht mehr gemolken
werden. Die Menschen waren vollig hilflos. Ein
Leben ohne Strom? Geht nicht.

Es ist also nicht zu hoch gegriffen, wenn wir
bei der Einfiihrung der elektrischen Energie von
einem neuen Zeitalter sprechen. Und dieses ist
heute gerade mal hundert Jahre alt.

Zugegeben, Riidesheim war nicht die erste
Stadt im Rheingau, die sich dieser neuen Energie
offnete. Eltville nahm bereits am 1. April 1900
ein Rheingauer Elektrizititswerk in Betrieb, eine
Filiale der Allgemeinen Elektrizitits-Gesell-
schaft (AEG), welche die Rheingaugemeinden
von Geisenheim bis Walluf mit Strom versorgte.
Dort war die Zahl der Hausanschliisse in der er-
sten Zeit nach dem Betriebsbeginn noch recht
bescheiden. In insgesamt 225 Rheingauer Haus-
haltungen brannten 5841 Gliihlampen und
brummten 15 Elektromotoren. Aber schon ein
Jahr spiter hatte sich die Nachfrage verdoppelt:
in 482 Haushaltungen knipste man 11.281 Gliih-
lampen an und zihlte 54 Elektromotoren. Darin
einbegriffen waren auch 618 StraBenlaternen,
welche die althergebrachten Gaslaternen ablo-
sten.

Die jungen Elektrokonzerne waren schon
1897 darauf erpicht, auch den noch finsteren
Rheingau zwischen Riidesheim und Lorch mit
Strom zu beliefern: die AEG von Eltville her, und
aus Bingen bot sich ein neues Elektrizititswerk
des Schweizer Unternehmens Brown, Boveri & Cie.
(BBC) an, ein Versorgungskabel fiir den unteren
Rheingau durch den Rhein zu legen.

Aber Riidesheims Stadtviter waren zunichst
nicht fiir diese neue Energie zu begeistern.
SchlieBlich hatte man sich seit vierzig Jahren an
die Gaslaternen gewohnt, und zudem gab es an-
dere, dringendere Projekte, wie Wasserleitung und
Kanalisation, Krankenhaus und Schulneubau. Und
auf eine Umfrage in der Presse zeigte 1897 nur die
Riidesheimer Sektkellerei Schultz Interesse an
dem Bezug von elektrischem Strom.

Doch lange vermochte Riidesheim nicht dem
technischen Fortschritt zu widerstehen. Am 8. Au-
gust 1903 beauftragten die Stadtviter eine Kom-
mission von fiinf Mandatstriigern, die Frage zu
kldren, ob die Errichtung eines stadteigenen E-
Werkes ausfiihrbar sei.

Bereits im Mai 1903 hatte man mit gedruckten
Formularen die Riidesheimer befragt, inwieweit
sie bereit seien, in den nidchsten zwei Jahren eine
Mindestmenge an Strom fiir 400 Mark je Hausan-
schluss abzunehmen. Das Echo war bescheiden,
denn nur 41 Interessenten sagten eine garantierte
Abnahme fiir insgesamt 16.280 Mark zu. Die Son-
derkommission hielt aber dieses Absatzvolumen
fiir ausreichend, um ein eigenes E-Werk ohne
weitere Zuschiisse zu betreiben.

Weil nun unsere Stadtviter nur wenig Ahnung
von dieser neuen Energie hatten, baten sie zwei
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Fachleute von der Technischen Hochschule Aa-
chen, Herrn Prof. Dr. Rasch und den Ingenieur Dr.
Albert Sturm (einen geborenen Riidesheimer), als
Berater titig zu werden. Am 6. April 1904 legte man
ihnen einschligige Angebote von sechs namhaften
Elektro-Unternehmen zur Begutachtung vor, wel-
che die Einrichtung einer stidtischen Stromversor-
gung mit 84.000 bis 105.000 Mark veranschlagten.

Lange wurde mit den Anbietern gefeilscht,
wobei auch die AEG wiederholt eine Stromversor-
gung von Eltville her empfahl, aber immer ein bif-
chen teurer war. Endlich entschieden sich die Her-
ren der Kommission fiir die Firma Siemens-
Schuckert aus Frankfurt am Main.

Jetzt galt es im Sommer 1905 ein geeignetes
Grundstiick fiir das neue E-Werk zu finden. Zur
Auswahl standen ein Gelidnde hinter der kath. Kir-
che (das aber zu klein war), ein Garten hinter dem
Jung’schen auf dem Markt (auch zu klein), die
ehemalige Miilldeponie, das ,,Dreckloch™ an der
Volksschule (die man aber hitte auffiillen miissen),
ein groBeres Grundstiick auf der Lach (auf dem
man schon ein stidtisches Schlachthaus plante)
und schlieflich ein Garten der Familie Ochs an der
Hahnengasse (40 Ruten groB), den man schlieBlich
zum Preis von 500 Mark je Rute ankaufte.

Es wurde also ernst: Am 26. Oktober 1905
wurde der Vertrag mit der Firma Siemens-Schuk-
kert unterzeichnet, der eine Fertigstellung bis zum
I. April 1906 vorsah. Zugleich beantragte die
Stadt beim Bezirksausschull des Rheingaukreises
ein Darlehen von 145.000 Mark.

Wenige Wochen spiter wurde mit dem Bau
des Verwaltungsgebiudes an der StraBenfront zur
Hahnengasse begonnen. Nach den Entwiirfen von
Herrn Ingenieur Daendels und Herrn Stadtbaumei-
ster Barkhausen wurde dieses Haus mit modernen
Elementen des Jugendstils sehr ansprechend ge-
staltet und fand viel Beifall. — Im hinteren Teil des
Grundstiicks entstand die Maschinenhalle, in wel-
cher ein Laufkran zur Montage der Maschinen
nicht fehlte.

Jetzt wird es technisch, gilt es doch, dem unbe-
fangenen Laien zu erkldren, wie elektrischer
Strom hergestellt wurde. Wohl jeder kennt die Vor-
richtung einer Fahrradbeleuchtung: Bei Bedarf
wird ein kleiner Dynamo von dem Vorderrad ange-

trieben, von dem dann der erzeugte Schwachstrom
mittels Kupferdriihten zur Fahrradlampe und zum
Riicklicht geleitet wird..

Nach dem gleichen Prinzip arbeitete auch unser
Riidesheimer Elektrizititswerk mit einem System,
das eigentlich schon 1861 von dem Ingenieur Nico-
laus August Otto erfunden und von diesem zusam-
men mit dem Ingenieur Eugen Langen weiterent-
wickelt wurde. 1871 wurde die Otto-Langensche
Fabrik umgewandelt in die Gasmotoren-Fabrik
Kéln-Deutz, die jetzt auch fiir unser Riidesheimer
E-Werk die technische Ausstattung lieferte.

In einem Gasgenerator wird heifler Dampf
durch gliihende Kohle geleitet und verwandelt sich
in Leuchtgas, das in einer Waschanlage gereinigt
und iiber einen Gasbehilter dem Otto’schen Gas-
motor zugefiihrt wird. Dieser Verbrennungsmotor
erzeugt im Viertaktverfahren eine Energie von
60 PS und treibt mit einem Treibriemen eine Dy-
namo-Maschine an, die nach dem gleichen Prinzip
unseres Fahrraddynamos arbeitet, aber von der
Niirnberger Firma Siemens-Schuckert in weitaus
groferen Dimensionen konstruiert wurde. Diese
Anlage erzeugte sowohl Gleichstrom von 110 Volt
als auch Drehstrom zum Antrieb von Motoren.
(Ubrigens: Das E-Werk in Eltville verwendete
zum Antrieb von vier Dynamos zwei Verbund-
Dampfmaschinen von 450 PS.)

Da nun der Bedarf an elektrischem Strom er-
heblich schwankt, tags mehr fiir Motoren, nachts
mehr fiir Lampen, so sammelte unser E-Werk den
frisch erzeugten Strom zunichst in einer Batterie
von 137 Blei-Accumulatoren, um ihn dann je nach
Bedarf in das Leitungsnetz einzuspeisen. Klingt
doch alles ganz einfach, oder?

Um nun diese technische Anlage rund um die
Uhr in Betrieb zu halten, zugleich aber auch zur
Wartung und Reparatur abschalten zu konnen,
wurde sie in Riidesheim in doppelter Ausfertigung
installiert: 2 Gasgeneratoren fiir je 60 PS, 2 Gas-
motoren fiir je 60 PS, 2 Dynamo-Maschinen zu je
40 Kilowatt, eine zusitzliche Dynamo-Maschine
zu 10 Kilowatt (zur Speisung der Accumulatoren-
Batterie) sowie eine Batterie von 137 Accumulato-
ren mit gesamt 375 Ampere/Stunde.

Ab Mirz 1906 wurde diese technische Ein-
richtung von der Firma Siemens-Schuckert aufge-
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Die wesentlichen Elemente im Riidesheimer Elektrizi-
tatswerk: Gasgenerator (oben), Gasmotor (Mitte) und
Dynamo-Maschine (unten).

. stellt, zugleich auch in den mei-
sten Strafen stahlbewehrte und
isolierte Erdkabel verlegt, um
zuniichst die Anwesen der Biir-
ger, welche sich zum Verbrauch
von Strom angemeldet hatten,
mit der notwendigen Hausinstal-
lation wie Zihler und Siche-
rungskisten zu versorgen. Es ist
kaum zu fassen, wie schnell
diese aufwendigen Arbeiten be-
wiiltigt wurden.

Natiirlich brauchte das neue
| E-Werk auch fachkundiges Per-
| sonal, und so wurde als Maschi-

nist Herr Friedrich Schmidber-
ger, Mannheim, angestellt, der
| das gleiche Entgelt wie die stéid-
tischen Gas- und Wassermeister
erhielt. Schmidberger hatte alle
im Betrieb vorkommenden Arbeiten zu erledigen,
seine Frau hatte fiir die Reinigung der Dienst-
riume zu sorgen. Als stellvertrender Maschinist
wurde noch Herr P. Kunkel zum Stundenlohn von
45 Pfennig engagiert. Die kaufménnische und or-
ganisatorische Verwaltung des E-Werks wurde fiir
ein zusitzliches Jahresentgelt von 600 Mark dem
Stadtbaumeister Barkhausen aufgetragen.

Am 15. Mai 1906 war es soweit: Der Schalt-
hebel wurde erstmals umgelegt, und in etlichen
Riidesheimer Hiusern flammten die ersten Gliih-
birnen auf. Diese elektrischen Gliihbirnen wurden
schon seit 1845 entwickelt, aber erst 1878 von
T.A. Edison in jene Form mit Schraubgewinde ge-
bracht, wie sie auch heute noch gebriuchlich ist.
Freilich waren diese friihen Kohlefadenlampen
nur von geringer Lebensdauer, doch hatten sie
wegen der geringeren Feuergefahr gegeniiber den
bisherigen Kerzen, Petroleum- und Gaslampen
einen wesentlichen Vorteil. Die friihen Gliihbirnen
wurden noch nicht nach Stromverbrauch, sondern
nach ihrer Lichtstirke klassifiziert, tiblich waren
die 16kerzige Birne = ca. 50 Watt und die 25 ker-
zige Birne = 75 Watt. Dariiber hinaus wurden auch
elektrische Bogenlampen angeboten, die eine
enorme Leuchtkraft hatten, aber wegen der auf-
wendigen Wartung allzu teuer waren. Deshalb fan-
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den solche Bogenlampen, die man als Muster in
der Rheinstrafie aufgestellt hatte, wenig Interesse,
und man blieb stattdessen bei der Straienbeleuch-
tung noch eine geraume Weile bei den vertrauten
Gaslaternen.

Unser neues E-Werk hatte mit allerlei
Kinderkrankheiten zu kiimpfen und machte Biir-
germeister Alberti wihrend der nichsten Jahre
das Leben schwer. Die Nachbarn beklagten die
Abgase aus der Generatorenanlage, die zu erheb-
lichen Geruchsbeldstigungen fiihrten. Die Moto-
renfabrik in Deutz wiegelte diese Erscheinungen
ab: es handele sich nur um zwei Motoren, de-
ren Abgase weitaus geringer seien als z.B. die
eines Hotels mit 100 ofengeheizten Fremdenzim-
mern. Doch die Nachbarn liefen nicht locker und
brachten drztliche Gutachten bei, so dal} schliel3-
lich die Kreisverwaltung mit einer Stillegung des
E-Werks drohte.

Jetzt baute die Motorenfabrik eine Beriese-
lung der Abgase ein, was wiederum zu einer Ver-
unreinigung der Abwisser fiihrte, ohne aber den
unerwiinschten Duft zu beseitigen. Biirgermeister
Alberti weigerte sich, Kosten fiir zusitzliche tech-
nische Vorrichtungen zu iibernehmen, denn laut
Vertrag sei ein ausreichend ausgestattetes E-Werk
zugesagt worden. Erst im August 1909 wurde ein
hoher Fabrikschlot aufgemauert, der die Geruchs-
beldstigungen endlich abstellte. So konnte die

stadtische Sonderkommission am 29.12.1909 ihre
Titigkeit erfolgreich beenden.

Das eingangs angekiindigte neue Zeitalter
withrte schlieBlich nur 39 Jahre, denn im Bomben-
angriff am 25.11.1944 wurde nicht nur die Maschi-
nenhalle unseres E-Werks durch einen Volltreffer
total zerstort, sondern auch das Leitungsnetz in der
Stadt war an vielen Stellen unterbrochen. Jetzt war
Riidesheim gezwungen, beim Wiederaufbau auf das
einstige Angebot des Eltviller Elektrizititswerks
zur Stromversorgung zuriickzukommen. Freilich
hatte dies groBe technische Schwierigkeiten zur
Folge, denn Riidesheim war bislang auf Gleich-
strom eingestellt und mufBte fortan auf den Eltviller
Wechselstrom umschalten. Dies wiederum bedeu-
tete, daf alle Riidesheimer Elektromotoren ausge-
tauscht oder mit veréinderter Wicklung versehen
werden muften, und dies in der Nachkriegszeit, als
praktisch nichts zu haben war. Der damalige Werk-
meister des Riidesheimer E-Werks, Herr Leonhard
Hey, und sein Monteur Karl Schuhmacher schafften
es aber mit viel Improvisation, da bereits im
Herbst 1945 etliche Strafenziige in Riidesheim wie-
der mit Strom versorgt werden konnten.

Am 30.6.1969 iibereignete die Stadt Riides-
heim ihr altes E-Werk an das Rheingauer E-Werk
(das noch erhaltene Verwaltungsgebiude ist heute
im Privatbesitz) — und damit ist unsere Geschichte
am Ende.

RoH<Er1“N«G+A~U

F-O-R-U-M 1/2007

22



Paul Claus

Bildhauer und ihre Arbeiten im Rheingau
Folge 4
Karl Matthdus Winter, Limburg, geb. 1932

Nach dem Besuch der Landeskunstschule in
Mainz, wo er besonders von Prof. Emy Roder ge-
fordert wurde, studierte Karl Matthdus Winter in
Diisseldorf an der Kunstakademie. Hier war sein
Lehrer Prof. Ewald Materd. Sein Ziel war es, ,,an-
gewandt“ zu arbeiten, wie er das vom Vater, GroB-
vater und Onkel her kannte. Mit der Kirche eng
verbunden, wurde er, als er sich in Limburg selb-
standig machte, mit vielen schonen Aufgaben be-
traut. Es begann eine kontinuierliche Arbeit, die
von seiner Frau, die als Gold- und Silberschmiedin
titig war, begleitet wurde.

Seine Arbeiten gehoren der Kolner Schule an.
In KdlIn entstand ein Bronzeportal fiir St. Andreas,
ein anderes fiir St. Ursula, zwei weitere fiir St. Ku-
nibert und St. Martin. In Diisseldorf war es St.
Lambertus, in Ratingen St. Peter und Paul. Andere
Auftrige kamen aus Essen, Bonn, Reindorf und
Bad Godesberg - Heiderhof. SchlieBlich war seine
Arbeit auch in St. Albert in Andernach gefragt.  Bild 1: St. Nepomuk auf der Lahnbriicke in Limburg
1966 konnte K. M. Winter in Limburg fiir die  (Ausschnitt von einer Postkarte).

Bild 2: Einweihung des neuen
Brunnens in der Adolfsallee in
Wiesbaden am 1. September 1976,
Nachdruck eines Bildes aus dem
Wiesbadener Kurier.
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Lahnbriicke einen neuen St. Nepomuk-Bildstock
aus Mainsandstein aufstellen. (Bild 1)

Fiir Mainz-Kastell fertigte er 1976 einen St.
Georg-Bildstock. Es folgten 1991 Arbeiten in der
St. Augustinerkirche sowie in der Kirche St. Quin-
tin. In Wiesbaden erteilte ihm die Stadtverwaltung
im Rahmen der Neugestaltung der Adolfsallee
1976 den Auftrag fiir eine groBere Brunnenanlage.
Die Einweihung am 4. September 1976 war mit
einem Volksfest verbunden, woriiber der Wiesba-
dener Kurier und das Wiesbadener Tagblatt einge-
hend berichteten.

Der Brunnen besitzt einen Bronzeschaft, aus
dem ein Brunnenbecken in Form einer Blume mit
vielen Bliitenblittern herauswichst, wie das die
folgende Aufnahme von Paul Claus im Januar
2006 deutlich macht.

Im Rheingau kam es zu einer Reihe von Bild-
hauerarbeiten, wobei die Brunnen iiberwiegen.
1970 machte ein Brunnen zum Andenken an die
Gefallenen des Krieges in Martinsthal den Anfang.
Auf einer sechseckigen Brunnenschale steht eine
dazu passende Brunnensdule aus Muschelkalk.
Die sechs Bronzerchrchen spenden das Wasser fiir

Bild 3: Brunnen in der Adolfsallee aus dem Jahre 1976
von Karl M. Winter

Bild 4: Brunnen und Kriegerehrenmal mit der Schmerz-
haften Muttergottes an der Pfarrkirche in Martinsthal.

die Brunnenschale. Den Brunnenschaft kront eine
eindrucksvolle Darstellung der Schmerzhaften
Muttergottes. (Bild 4)

Im Jahre 1977 erhielt Karl Matthius Winter
von der Gemeinde Kiedrich den Auftrag fiir einen
neuen Marktbrunnen. Fiir die geschichtstrichtige
Gestaltung sorgte eine eingehende Beratung durch
Dr. h.c. Josef Staab. Winter verwendete Mainsand-
stein. Von einer Brunnenschale fliefit das Wasser
in drei unterschiedliche Becken. Auf der Siule
thront in der Mitte St. Valentin, der Kiedricher Kir-
chenpatron, als giitiger, von der Last des Alters ge-
zeichneter Hirte mit Mitra und Bischofsstab. Um
ihn scharen sich die Kundschafter mit der Traube
und die Weinkonigin als Symbole der Weinbauge-
meinde. Die Kiedricher Chorbuben erfahren be-
sondere Aufmerksamkeit durch eine Notenzeile
mit den nur noch in Kiedrich gebriuchlichen goti-
schen Hufnagelnoten:

Fons hortorum, Puteus aquarium viventum,

quae fluunt, impetu de Motibus

Quell in den Gdrten, Brunnen lebendiger Wasser,
die voll Ungetiim von den Bergen fliefien.
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Bild 5: Marktbrunnen in Kiedrich, Aufnahme 1977 von
Paul Claus.

Diese ,,Antiphon* (Hohes Lied 4,15) wurde
bei der feierlichen Einweihung am 14. Mai 1977
gesungen. (Bild 5 und 6)

Zum 50jéhrigen Jubilaum der Eingemeindung
von Frauenstein in die Stadt Wiesbaden wurde
1978 im Auftrage der Stadt der St. Georgsbrunnen
errichtet. Die Anregung ging von Stadtrat Adolf
Lupp aus. Entwurf und Ausfiihrung lagen in den
Hiinden von Bildhauer Karl Matthidus Winter. Die
Brunnenanlage besitzt einen hohen Brunnenstock
mit einem Durchmesser am Boden von 110 c¢m
und einer Hohe von 300 cm. Er wird gekront
durch die Figur des hl. Georg, des Drachentdters,
Patron der seit 1544 selbstéindigen Gemeinde. Im
oberen Bereich des Brunnenstockes schmiicken
zwei Frauen mit einem Korb voll Weintrauben
und Obst sowie einem Romer die Brunnenpartie.
Nach Siiden und Norden zieren Weinreben mit
Trauben den Brunnenstock. Am unteren Teil

)

Bild 6: Marktbrunnen in Kiedrich, Teilansicht: St. Valentin
mit den Chorbuben und den Kundschaftern mit der Traube.

haben Katze, Igel und Fuchs Platz genommen.
Das Wasser fliefit aus der Mitte des Brunnenstocks
aus einer Messingrohre, die in eine vierstufige,
470 cm lange Wassertreppe miindet. Diese ist
nach der StraBe zu durch eine Wappenplatte abge-
schlossen. Auf der rechten Seite der Sandstein-
platte erinnert das Mainzer Rad an die 500jahrige
Zugehorigkeit von Frauenstein zu Kur-Mainz.
(Bild 7 und 8)

Im Jahre 1981 war Karl Matthdus Winter noch
einmal bei der Neugestaltung des Chorraumes der
Pfarrkirche St. Peter und Paul in Eltville, entspre-
chend den Forderungen der neuen Liturgie, titig.
Er erhielt den Auftrag fiir einen neuen Zelebrati-
onsaltar und das dazu passende Ambo. Die Aus-
gaben fiir die gesamte MaBnahme erreichten den
Betrag von etwas mehr als 25.000 DM. Am 29.
April 1981 konnte die Einweihung des neuen
Alters feierlich vollzogen werden.
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Bild 7 und 8: St. Goergsbrunnen in
Frauenstein, erbaut 1978 durch die
Stadt Wiesbaden. Aufnahme: P. Claus.

Quellen

1. Karl Matthéus Winter. Schriftliche Mitteilung vom 14.01.2006.

2. Giinter Horn, Wiesbaden. Schriftliche Mitteilung vom
02.02.2006.

3. Helga Simon, Eltville. Miindliche Mitteilung.

4. Else Troost, Limburg. Miindliche Mitteilung.

5. Wiesbadener Kurier vom 04. 09. 1976.

6. Prof. Dr. Paul Claus und Dr. h.c. Josef Staab: Rheingauer
Brunnen — Zeugen aus 850 Jahren; Beitrdge zur Weinkultur
2004.

Bildnachweis

Bild Nr. 1: Postkarte von Frau Else Troost
Bild Nr. 2: Nachdruck aus dem Wiesbadener Kurier
Bilder Nr. 3, 4,5, 6,7, 8: Paul Claus
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Werner Lauter

Der wiederhergestellte Tempel
auf dem Niederwald

Am Nachmittag des zweiten Pfingstfeiertages
2006 hatte sich auf dem Niederwald, unweit der Ger-
mania, eine grofe Menschenmenge eingefunden,
um der Einweihung des neu errichteten Tempels
beizuwohnen, da der urspriingliche Tempel, erbaut
1788, gegen Ende des Zweiten Weltkrieges zerstort
wurde und die Anlage seitdem trostlos dalag. Nach
der am 25. Mirz 2006 erfolgten Grundsteinlegung
sollten nur wenige Wochen vergehen, bis am 5. Juni
der Tag der Einweihung gekommen war. Kurz nach
15 Uhr wurde die Unterhaltung der Anwesenden
durch ohrenbetdubende Bollerschiisse jih unterbro-
chen; der Beginn des Festaktes war eingeleitet.

Der Biirgermeister der Stadt Riidesheim am
Rhein, Udo Griin, eréffnete mit einer einstimmen-
den Begriiungsansprache die Reihe der Redner.

Im Laufe der Jahre wurde die einst priichtige
Fernsicht, von der bekanntlich auch Goethe ange-
tan war, von Béumen und dichtem Gestriipp fast
vollig verdeckt. Nach Jahrzehnten erhielt sie jetzt
wieder den urspriinglichen Reiz zuriick. Dem
Betrachter erschlieBt sich der wohl schonste
Abschnitt des romantischen Mittelrheintals mit
seinen griinen Inseln, auch als Auen bekannt, die
in einem Goethe-Gedicht zur Sprache kommen:
.,Zu des Rheins gestreckten Hiigeln, (...)Auen die
den Fluss bespiegeln™ (1). Ebenso findet der Tem-
pel wiederholt in Goethes Werken Erwihnung,
wenn er zum Beispiel schreibt: ,,Durch eine grofie
wohlbestandne Waldstrecke gelangt man zu dem
gegen Norden gerichteten runden Tempel (...). Der
steile FuBpfad nach Riidesheim hinab fiihrt durch
die herrlichsten Weinberge™ (2). An einer anderen
Textstelle heit es: ,,Den dritten gings auf den Nie-
derwald wo ich iiberall deiner gedachte: denn du

hast ja diese Wunder auch alle beschaut. Der Tem-
pel steht noch wohl erhalten, manches andre ver-
fillt, die Gegend behauptet ewig ihre Rechte (3).
Es ist schon ein Erlebnis besonderer Art, die Land-
schaft des Rheingaus und Rheinhessens von der
Hohe des Niederwaldes aus auf sich wirken zu las-
sen. Im Osten liegt, zumeist unter leichtem Dunst-
schleier, die Stadt Mainz, zu Fiilen des Wanderers
Riidesheim am Rhein, groBtenteils umgeben von
Weinbergen und im Siiden, iiber den ruhig dahin-
flieBenden Rhein hinweg, die rheinhessische und
pfilzische Landschaft, in der als hochste Erhebung
der Donnersberg eben noch erkennbar ist.

Dem aufmerksamen Betrachter des Tempels
wird eine symbolische Eigentiimlichkeit nicht
entgehen. Gemeint sind die acht schlanken Siu-
len, auf denen die mit Kupferblech bedeckte
Kuppel ruht. Die Zahl Acht spielt in der Architek-
tur als ideale Grundform eine bedeutsame Rolle.
So wurde Castel del Monte, siidlich der Stadt
Andria, nach streng geometrischen Grundformen
des Achtecks errichtet: ,,Achteckig ist der Grund-
rifl, achteckig der Hof, und achteckig sind die acht
Tiirme an den acht Ecken des Oktogons® (4).

Unterhaltsame Darbietungen fiillten das Pro-
gramm. Peter Parsch vom Nationaltheater Mann-
heim trug eingangs das allseits beliebte Lied vor
,Wenn ich einmal der Herrgott wir’.

Alsdann iiberbrachte Minister Stefan Griittner
in seiner Eigenschaft als Leiter der Hessischen
Staatskanzlei Griifie der Landesregierung. In sei-
nen Darlegungen kam er u.a. auch auf den ge-
schichtlichen Hintergrund des Landschaftsparks
Niederwald zu sprechen, den Maximilian Graf von
Ostein in den Jahren 1764-77 anlegen lieB. Karl
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Der wiederhergestellte Tempel. Aufgenommen im September 2006 durch Paul Claus

Ottes, zustéindig fiir den hessischen Abschnitt des
Welterbes ,,Oberes Mittelrheintal®, iibermittelte
GruBworte und verwies auf das trist wirkende Ge-
béude in unmittelbarer Nihe des Tempels, das frii-
her oder spiter doch ein freundlicheres Aussehen
erhalten miiBite.

Quasi als Reverenz an den Rheingau gewiihr-
ten Pilo & Wolf aus Bingen in Form eines Sprech-
gesangs Einblicke in das Leben und traurige Ende
der noch so jungen romantischen Lyrikerin Caro-
line von Giinderrode.

Das Riidesheimer Kinderballett, unter der Lei-
tung von Sarah Sang, tanzte auf dem Tempelron-
dell nach der Melodie von Pippi Langstrumpf, was
viele Zuschauer zum Mitsingen veranlaBte. Vor-
stellung und Erlduterung des Tempels erfolgte
durch den ersten Vorsitzenden, Werner Biirk, der
sich unermiidlich fiir den Forderverein einsetzt.

Der Gesangverein ,,Cicilia Eibingen“ trug
unter dem bewiihrten Dirigenten Paul Kappus
Lieder vor, darunter den ,,Riidesheimer Marsch®
von Gerd Kremer in der musikalischen Beglei-
tung der ,,Niederwald-Musikanten®.

Als besondere Uberraschung iibergab Herr
Biirk an Biirgermeister Udo Griin und den Stadt-
verordnetenvorsteher Michael Barth einen Scheck

tiber EURO 50.000 als Beitrag des Fordervereins
Wiederaufbau Niederwaldtempel e.V. zu den Bau-
kosten. Die Summe entsprach den bis zu diesem
Zeitpunkt auf dem Vereinskonto gesammelten
Beitrigen und Spenden; vom Publikum ebenfalls
dankbar registriert.

Der abwechslungsreiche Nachmittag ging zu
Ende. Wie schon den Beginn der Veranstaltung
kennzeichneten Bollerschiisse nun auch den Ab-
schluB der Feierlichkeiten.

Anmerkungen

(1) Goethe Worterbuch. 1. Bd. 1978, Sp. 903; Goethes Werke.
Bd. X. Miinchen: C.H. Beck 1981, S.401.

(2) Goethes Leben von Tag zu Tag. Eine dokumentarische
Chronik. Ziirich: Artemis 1993. Bd. 6, S. 114 (5. Sept. 1814, an sei-
nen Sohn August).

(3) Goethe: Briefe, 25. Bd. Weimar: Bohlaus Nachf.1901,
S. 32. Siehe auch:

Werner Biirk: Der Tempel auf dem Niederwald iiber Riidesheim
am Rhein. Die Geschichte eines Kulturdenkmals und die Bemiihun-
gen um seine Wiederherstellung. Riidesheim am Rhein: Biirk 2004,
37 S. mit zahlr. Abb. (2. Abzug). —: Ein Tempel im Rheingau. In:
Rheingau Forum. 2/2006, S. 2 f. mit 3 Abb. — (Reinhold Forschner:)
In: Rheingau Echo. 37. Jg. Nr. 23 v. 8. Juni 2006, (Titelblatt:) Nie-
derwaldtempel nach 62 Jahren aufgebaut, mit 1 Abb.; —: Der Tem-
pel auf dem Niederwald ist eingeweiht. S. 36f., mit 7 Abb.

(4) Werner Lauter: Die Faszination der Zahl 8 als Symbol. In:
Heimatjahrbuch. 2001, Landkreis Mainz-Bingen. S. 138-142, mit
2 Abb. Siehe S. 139.
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Paul Claus

Aufwertung der Pilgerhalle des Wallfahrtsortes
Marienthal durch vier neue Bronzereliefs

Am 7. Juni 2004 konnte Bruder Verecund H.
Scheffel, Pfortner in Marienthal, seinen 90. Ge-
burtstag feiern. Die Mitglieder des Freundeskreises
lieB er wissen, dass er gern aus diesem Anlass den
1856 von Bischof P. J. Blum initiierten Kreuzweg
restaurieren lassen mochte. Das Echo war gro. So
konnte das Anliegen bald in Angriff genommen
werden. Nach Abschluss der Arbeiten war sogar
noch Geld verfiigbar, sodass zusitzlich der Altar-
raum der Pilgerhalle aufgewertet werden konnte.

Im Laufe des Jahres 2005 ging der Bildhauer
Arnulf Morkramer, der uns allen durch seine Arbei-
ten im Wallfahrtsort Bornhofen und in Geisenheim
kein Unbekannter ist, an die Arbeit. Zunichst sollte
die Vorderfront des Pilgeraltars mit einem Relief in

Bronze geschmiickt werden. Es konnte am 1. Mai
des Jahres 2005 feierlich eingeweiht werden. Der
Bildhauer wihlte das Thema: ,Ich bin der Wein-
stock, und mein Vater ist der Weingértner*.

Die Darstellung wird vom Bildhauer wie folgt
beschrieben: , Mit tiefem Einfiihlungsvermogen
umfingt Gott-Vater als Weingdrtner den Wein-
stock — Symbol fiir seinen Sohn. Behutsam und
zdrtlich fasst und hdlt der Vater die Reben — Sym-
bol fiir die Jiinger Jesu — in seinen Hénden. Das
Kunstwerk stellt auf diese Weise dar, was auf dem
Altar in jeder heiligen Messe gefeiert wird: Der
Vater schenkt der Menschheit seinen gekreuzigten
Sohn, und der Sohn wiederum, eins geworden mit
denen, die an ihn glauben (wie der Weinstock mit

Bild Nr. 1: Bronzerelief als Antipendium am Zelebrationsaltar (105 x 74 cm)
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den Reben), nimmt die Seinen mit hinein in die in-
nige Gemeinschaft mit seinem Vater.*

Weiter sagt der Kiinstler dazu: ,, Ein ganz beein-
druckendes Gleichnis — in dem Jesus seine Verbin-
dung mit Gott, seinem Vater, ausdriickt. Fiir die Zeit
Jesu ein gewagtes Bild, wie er den Vater in sein Wir-
ken einbezieht, ja einspannt. Jesus entwickelt ein
anschauliches Bild vom Weinstock, von seiner
Pflege und seinem Gedeihen, um das Wachsen sei-
ner Gemeinde zu veranschaulichen: Die Einheit der
Gemeinde gedeiht durch das Befolgen der Gebote
des Vaters und durch die Liebe untereinander. Eine
Verheifiung und eine ganz aktuelle Botschaft!“

Die nichste Arbeit von Morkramer war das
Lesepult (Ambo). Auf der Vorderseite, den Zuho-
rern zugewandt, sehen wir ein Relief in der Grofe
von 7,5 x 33,5 cm. Christus steht in der Mitte, um-
ringt von seinen zwolf Aposteln. Es handelt sich
um Joh. 15,6: ,,Wer nicht in mir bleibt, der wird
weggeworfen wie eine Rebe und verdorrt, man
sammelt sie und wirft sie ins Feuer."

In der rechten Hand hilt Jesus eine Traube,
Symbol fiir seine Verbindung zu den Weingirtnern.

Die Kanzel wurde mit zwei Reliefplatten
in Bronze geschmiickt. Die Vorderseite steht unter
dem Motto: ,, Bleibt in meiner Liebe“, Joh. 159-17.

Bild. Nr. 2: Christus, der Weingdrtner, inmitten seiner
Apostel

Bild Nr. 3: Relief mit dem Motto ,,Bleibt in meiner
Liebe* (64 x 73 cm)

Dazu schreibt der Kiinstler: ,, Das Relief zeigt
die Verbundenheit Jesu mit dem Vater. Die Hand
des Vaters aus der dreischichtigen Wolke (Symbol
fiir die Dreifaltigkeit) ruht auf Jesus, wihrend der
die Seinen, die Apostel, die dicht um ihn versam-
melt sind, auffordert, in seiner Liebe zu bleiben, so
wie er in der Liebe des Vaters bleibt. ‘Wie mich der
Vater liebt, so lieb ich euch!’ Gleichzeitig weist
Jesus auf seinen Opfertod hin: ‘Eine grifiere
Liebe hat niemand als die, dass er sein Leben hin-
gibt fiir seine Freunde!’ In der Folge wird Jesus
durch seinen Opfertod und im Eucharistischen
Brot Nahrung fiir alle, die zum Mahle geladen und
reinen Herzens sind! Math. 5,8. Jesus sagt: 'Wer
dieses Brot isst, wird Leben in Ewigkeit!”*

Das Relief Nr. 4 mit der Darreichung des
Eucharistischen Brotes auf der linken Seite der
Kanzel hat mit 63 x 75 cm den groBten Umfang.

Hierzu fiihrt Morkramer aus: ,, Auf der linken
Seite wird sichtbar die Darreichung des Euchari-
stischen Brotes, welches den Menschen zur geisti-
gen Nahrung dient. Diese Nahrung wird an alle
geschenkt, die danach verlangen. Joh. 6,35: ‘Ich
bin das Brot des Lebens, wer zu mir kommt, wird
nicht mehr hungern - wer an mich glaubt, wird
nicht mehr diirsten.’
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Bild Nr.4: Relief mit der Darreichung des Eucharistischen Brotes.

Die Aufforderung ‘Kommt alle zu mir, die ihr
miihselig und beladen seid!"— Math. 11,28 ermutigt
uns, das liebevolle Angebot anzunehmen. Miihselig
und beladen — damit sind wir alle gemeint mit un-
seren Sorgen, Noten, kirperlichen Gebrechen, mit
allen Unzuldnglichkeiten menschlichen Daseins
und einer oftmals gefihrdeten Existenz. Wir kon-
nen das Leben immer wieder neu annehmen und
bewltigen, weil durch die Botschaft viele positive
Gedanken, Mut und Kraft vermittelt werden. ‘Lie-
bet einander, wie ich euch geliebt habe!’ *
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Alle Reliefs wurden von Bildhauer Arnulf
Morkramer in Wachs modelliert und im Wachs-
ausschmelzverfahren von der Kunst-Gielerei
Schwab in Sparkel bei Miinster gegossen.

Quellen

Schriftliche und miindliche Mitteilungen von Bildhauer Arnulf
Morkramer, 57539 Bruchertseifen.

Bilder

P. Claus, Geisenheim.
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Paul Claus

Kulturelle Bereicherungen im Rheingau
im Jahre 2006 in Geisenheim und Eltville

Barocke Hausmadonna von 1740. Ubergabe am 03.
November an Wilhelm Kempenich, Neustrafle 8, in
Geisenheim

Gedenktafel in Bronze. Zum 150. Geburtstag von
Bischof Augustinus Kilian. An der alten Stadtmauer am
Kiliansring in Eltville, im November 2006.
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Mitgliedschaft

Die Volksbanken und Raiffeisenbanken sind die einzigen Banken, die von |hren Mitgliedern getragen werden. Bereits
30 Millionen Menschen sind bei uns Kunde, weit tiber 15 Millionen sind Mitglieder und profitieren von dem
einzigartigen Genossenschafts-Prinzip.

Rheingauer
Volksbank

www.rheingauer-volksbank.de e poensnbiche B
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EKB% LOH The Taste Scout

»6 Sinne fiir Thren Erfolg”

Erbsloh ist der zuverldssige Partner in der Getrankebranche:
Ob Wein, Bier, Fruchtsaft oder Branntwein - auf dem Weg von der
* Frucht in die Flasche sind wir der erfahrene Taste Scout mit 6 Sinnen,
denn: ﬁ

... Wir horen zu.

... wir beobachten kontinuierlich die relevanten Mirkte weltweit.
e Wir habén den ,Riecher” fiir die neuesten Trends.

... wir haben das ,Feeling" fiir die Verbraucher und ihre Anspriiche,

.. Wir wissen, was zu tun ist, damit kein kleinster Makel
den Geschmack triibt.

-+ Wir helfen unseren Partnern mit solidem Geschaftssinn,
ihre Ziele mit Gewinn zu erreichen. 4

Erbsloh Geisenheim AG
D-65366 Geisenheim « www.erbsloeh.com




