
Von K raut und Rüben 
Ein Beitrag zur Geschichte der Volksernährung 

Von Dr. Alois Kammermeier 

,, Von Gemüsearten wird nichts gebaut außer Kopfkraut, vVe!ße 
,md Bayerisch Riiben<<, heißt es in einer Topographie des 
Landgerichts Landsberg am Lech' au dem Jahre 1808 - und 
das galt für das übrige Bayern auch. Nun schreibt Johann 
Andreas Sehmeiler in seinem« Bayerischen Wörterbuch« von 
1827 bis 1837 2: >>Kra11t ist auch ein Collectivum fiir die ganz en 
Rüben«, - womit wir beim Thema wären: in der Literatur 
werden die Begriffe wie Kraut und Rüben durcheinander 
gebracht - hier ein bisschen Ordnung hinein zu bringen, sei 
Sinn und Zweck dieses Aufsatzes; gleichzeitig aber soll er 
auch dazu beitragen, den einen oder anderen Vertreter der 
Volksnahrung vor dem Vergessen zu bewahren. 
In der botanischen Systematik interessieren uns in diesem 
Zusammenhang drei Gruppen:3 

1. Beta, ein ursprünglich keltisches Wort, das ins Lateinische 
eingegangen ist und soviel wie Mangold bedeutete, 
2. Brassica, im Lateinischen soviel wie Kohl und 
3. Daucus, lateinisch soviel wie Möhre. 
Zur Familie der Betagewächse' gehören so bekannte Vertre­
ter wie unsere Runkelrübe oder Burgunder (»Gunder«)­
Rübe, eine rötlich-gelbliche, kopfgroße Futterrübe, die aus 
dem Meldengewächs beta v11/garis hervorgegangen ist. Sie 
wird eingemietet und ist geschnitzelt, auch heute noch, ein 
beliebtes Winte1futter für das Rindvieh. Nebenbei erfreut sie 
sich, ausgehöhlt und von innen mit einer Kerze beleuchtet, als 
•>Geist<< zu Sankt Martin (oder neuerdings »Halloween«), 
großer Beliebtheit bei den Kindern. 
Eine nahe Verwandte ist die Zuckerrübe. Sie ist sandfarben, 
spitz zulaufend und enthält etwa 15 % Rohrzucker. Die 
Gewinnung von Zucker aus der Rübe gelang erstmals dem 
deutschen Chemiker Markgraf, 1747. Sein Schüler f C. 
Achard baute 1802 in Schlesien die erste Rübenzucke1fabrik 
und schuf damit einen neuen Erwerbszweig in der Landwirt­
schaft. Der Rübenzucker ist chemisch völlig identisch mit 
dem viel älteren Rohrzucker. Rübensirup war in Kriegs- und 

Nachkriegszeiten ein willkommener Brotaufstrich und ist 
noch h_~ute in Norddeutschland als ►>Rübenkraut« im H andel. 
Die Rückstände bei der Zuckerverarbeitung werden als 
Schnitzel und Melasse verfüttert. 
Die Rote Rübe, auch »Rote Raner«5 oder »Be(e)te«6 

genannt, gehört ebenfalls zur Familie der Betarüben, ist eine 
typische Winterkost und wird, gekocht und in Scheiben 
geschnitten oder als Salat gegessen. Die Raner wurden übri­
gens, wie die Kartoffel, auch eingemietet. 
Schließlich gehöre in diese Gruppe der Mangold, auch 
Beißkohl oder R ömischer Kohl genannt; der den alten Grie­
chen schon und auch bei uns sehr lange bekannt war. 
Kommen wir zur Gattung Brassica aus der Familie der Kreuz­
blütler. Als Urform wird brassica oleracea var. silvestris ange­
sehen, die in den Strand- und Bergregionen Italiens vor­
kommt. Man nimmt an, dass es sich um eine Pflanze handelt, 
die von Anfang an die Anlagen für eine Kulturpflanze in sich 
trug. Aus einer dieser Wildformen entwickelte sich die Viel­
falt unserer Kohl- und Krautsorcen wie Blumen- und Rosen­
kohl, Kohlrabi, Brokkoli, Wirsing, Blau- und Weißkraut, aus 
einer anderen unsere Speiserüben. Doch darüber später. 
Das Weißkraut: schon in der Bronzezeit nachgewiesen, ist 
und bleibt eine Grundlage unserer Ernährung, roh als Kraut­
salat, vor allem aber in Form des Sauerkrauts, das zur Win­
terszeit, als einzige Vitaminquelle, lebenswichtig war (um zum 
Beispiel Skorbut zu verhindern) und nicht umsonst hatte seit 
Menschengedenken der Handel mit Salz (als Konservierungs­
mittel) eine so große wirtschaftliche Bedeutung. 
Die Krautpflanzen wurden im Wurzgarten gezogen und dann 
auf den Krautacker/ Krautgarten ausgepflanzt~ 
Diese Krautgärten, auch •>Gabesacker« geheißen, von latei­
nisch gabusia- cap11t - brassica capitata - lagen meist etwas 
außerhalb der Dörfer, an wasserreichen Plätzen, und gehen 
historisch weit zurück. Schon in Joh. Heinrich Zedlers 
Universallexikon von 173710 steht: ,1Kraut=Stücke /oder 

Ei11 Sorri111m1 Bayerischer Riibm, das die rec/11 1mtersc/1iedlic/1e11 Größe11 der Z wergn'ibe vem11sclra11/ic/11, vo11 da11111m- bis spa,,11enla11g. Foto:A. K:munermc1cr. Ebersbach 
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Ei11 Pr,ul,rexemplar einer Bayerisr/1en Ri,be, mit der La,we l'OII 2 1 cm, aus der Emre 
2000 des „Sedlbaur" in Schö1tbnm11, Lkr. Dt1rha11. foto: K.11mmcrmt'1er. EbersbJch 

Kra111=LA11d l,eisset derje11ige Acker/ 111oraiif Kra111 / Kohl/ 
Riiben/ Möhre,, / Han_ff 11. d. g. erba11et wird. An 111a11che11 Orten 
wird ein Stiicke Braclifeld z11m Krauc=LAnde ge110mmen / 1111d 
das fo(~ende Jahr Gerste darei11 ,~esäet; an ma11che11 Orten aber 
l,aben die Ba11er11 beso11dere Kra11t=Stiicken/1velc/1e Trifft = i111d 
H .. ? = frei sind/auch z 11 weilen Kra11t=Carten gene1111et 
werden.« 
Das »Einmachen<• des Krautes mit Krauthobel, Krautschnei­
drr, Krautstampfer, Krautfass etc. ist ein Kapitel für sich und 
würde in unserem Zusanm1enhang zu weit führen. 
Eine interessante Methode, Kraue als sogenanntes »Gruben­
kraut« zu konservieren, beschreibt F. Maier-Bruck in seinem« 
Großen Sacher Kochbuch (München 1975) für das östliche 
Mühlviertel, die Bucklige Welt und das Kacschtal in Öster­
reich, wo »in einer 3 111 tiefen 1md 1 111 breiten Erdgmbe, mit 
Lärcl,enholz verkleidet, die friscl,geemtete11, ga11zen Krautköpfe, 
nm iiberbriiht 1111d ohne Salz festgetreten, mit Stroh 1111d Brettern 
z 11gedeckt 1111d beschwert«, eingemacht werden. 
Über die Bedeutung des Krautes lassen wir am besten Hans 
Sachs (1560) zu Wort konm1en: 1> Bayerla11d hat diefreyl,eit, if]t 
kraut mit Löffeln alle zeit, all tag zwey kra11t, 111acl, ei11 jal,r sibe11 
hu11dert kraut, darzu dreiflig. «11 

Eine besondere Zubereitungsart ist das »Bayrisch Kraut«. Erna 
H orn 12 gibt folgendes R ezept: >> Weif3kra11t wird ohne de11 
Stnink fein aufgeschnitten und 111it etwas Fett, Wasser, Salz, 
Kii111111el 1111d Z ucker weichgesch111ort. Ma11 gießt mit l,Veif3wei11 
aiif 1111d ka1111 das Kra11t 11ach Belieben a11cl, ganz wenig binden, 
aber wirklich 11ur mit ei11er Spur Mehl, so11st wird es pappig. Es 
soll a11dererseits aber a11cl, nicht z 11 dünn sei11 . << 

Das delikate Gemüse wird zu Gekochtem serviert. 
Verglichen mit dem Weißkraut spielt ihre blaue(rote) Variante, 
das Blaukraut, Rotkraut, R otkohl, eine minder wichtige 
R olle, es wird, ebenso wie das Weißkraut, gehobelt und als 
Salat gegessen, aber niemals »eingemacht<<. 
Der Wirsing, auch Welschkraut, Savoyer oder Mailänder 
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Kohl genannt, hat seinen Namen vom lat. 11iridia = Grünes, 
aus dem sich, über Wirsching, das hochdeut ehe Wirsing ent­
wickelt hat. Er wird als klassisches Gemüse zum Rindfleisch 
gegessen. 
Der Rosenkohl, auch Sprossen- oder Brüsseler Kohl, ist bei 
uns noch nicht so lange bekannt, - jedenfalls erscheint er 
nicht bei Sch111eller. - Er steht oft noch i111 Winter im Gar­
ten. Seine Röschen, gedünstet, als Salat oder Ge111üse, sind 
·eine Bereicherung jeder Tafel. 
Blumenkohl oder Karfiol ist vor Ende des 16. Jahrhundercs 
von Zypern nach Italien gelangt, wo er den Namen Cavol 
fiore (von cavolo = Kohl und fiore = Blume) erhalten hat, was 
dann (1588) im Deutschen als Blumenkohl und im Französi­
schen als Chou-fleur erscheint. 
Eine Subvariante ist der Brokkoli, mit seinem nahen Ver­
wandten, dem Spargel- oder Pompejanischen Ko hl. Er hat 
seinen Namen vom italienischen broccolo = Blumenkohl, wird 
als Gemüse geschätzt und kann als zweijährige Pflanze sogar 
überwintern. In Eleonora Maria R osalia Lichtensteins »Gra­
nat= Apffel« von 1699,., taucht schon »kohl prowli, iibersotte11 
1111d in B11tter gekocht«, auf. 
Bleibt noch der Kohlrabi, auch O berkohl benannt, dessen 

ame sich von rava ca11/is ableitet, was soviel wie Kohl 
(-strunk) bedeutet und das über Caulerabi (1678) zu Kohlrabi 
geworden ist. Soweit übers Kraut. Kommen wir zu den 
Rüben - speziell den Speiserüben. 
Wie schon erwähnt gehören von alters her dazu die Weiße 
Rübe, auch Herbst-, Stoppel-, Halm-, Wasser- oder 
»Soachruam« genannt, - letztere Bezeichnung wohl wegen 
ihrer harntreibenden Wirkung - und Zedler weiß: » We11n sie 
wohl gekocht 1111d z ubereitet sind, machen sie fett, ve,jliissige11 das 
Cebliite, beförder11 de11 Ham, u11d reitzen z u111 Beyschlafe«." Sie 
ist vom Rübsen (brassica rapa, sp. oleifera) abzuleiten und 
gibt ein vorzügliches »Ruamkraut« ab, das vor allem zu111 
Schweinsbraten (mit Soße!) sehr gut sch111eckt. Erna Horn 
führt folgendes Rübenkrautrezept an: »Die geschälte11 Rübe11 
1verde11 grob arifgerieben 1111d wie Sauerkra11t mit Salz u11d 
Wacholderbeere11 i11 ei11e111 Holzfaß ei11gesta111pfi. Man gießt 
etwas Buttermilch dazu, damit ei11e milde 1111d giinstige Milch­
säuree11 1tvick/1111g eintritt, beschwert das Kra11I 11nd läßt es reife11. 
Es ka1111 z u alle11 Speise11 serviert werden, z 11 denen auerkraut 
paßt. «'s 
Gewöhnlich aber wurde sie verfüttert. Man baute sie als 
Nachfrucht auf dem Felde an, ähnlich ihrer Verwandten, der 
schon erwähnten Bayerischen Rübe. Die graubraune 
Zwergrübe, auch Zeltinger-, Jettinger-, Nürnberger oder 
Scherrrübe genannt, mit ihren französischen Verwandten 
Navet gris de Morigny, Navet Mannetot und Navet Mallot, 
ist genetisch noch nicht sicher besti11m1t, gehört aber auf 
jeden Fall zu brassica rapa und nicht, wie Sehmeiler sie noch 
einordnet, zu brassica 11apa, die Kohlrübe.1'' Als Ausgangsform 
wird brassica campestris angenommen, ein »Unkraut«, das in 
Europa, Asien und Nordafrika beheimatet ist. Sie ist gewöhn­
lich graubraun~7 finger- bis spannenlang, zapfenförmig und 
hat verzweigtes Wurzelwerk. Ihr Stengel wird 60-80 cm 
hoch, der Blütenstand erinnert, wie auch das Blattwerk, an 
Raps. Sie wird Ende Juli bis Anfang August, nach der Ernte 
des Wintergetreides, »111it z woa Fi11ger«1

" in den »geschälten« 
Acker eingesät und um Allerheiligen geerntet. Man kellert sie 
in der Regel ein und bettet sie in Sand. 
Die früheste, mir bekannte Erwähnung findet sich bei 
SchmeUer (11 / 11), der aus den Monumenta Boica XXII, 698 
ad 1575 zitiert: »Bayrisch Rieb zwen Metzen.« 
Verbreitet ist sie mit Sicherheit in Nieder-, Oberbayern und 



Oberpfalz, jedenfalls gibt eine R egensburger H ausfrau am 
>>27. Nove111bris A 11110 1633« unter anderem »33 xr (=Kreu­
zer) ßir Bayrisch R iibrn« aus,''' im Tegernseer Kloster gibt es 
im 15. und 16.Jahrhundert am Sonntag als Fastenspeise (unter 
vielem anderen!) »bayrisch r11ebe11«,1° am Pfarrhof von 
Hebrontshausen bei Mainburg steht um 1800 für den »Erc/1-
tag (= Dienstag)« 1\'11de/11 i11 Kra11t oder Ei11ta11ch, ei11er Arr 
Brei11 a11s bayerische11 Riibe11 <1 auf dem Speiseplan21 und in 
Konrad Haggers Salzburger Kochbuch von 171922 werden 
>>Riiblei11 I die Bayerische<< genannt. 
Die Zubereitung e1fordert erheblichen Arbeitsaufwand: die 
Wurzeln werden geschabt, in Streifen oder Würfel geschnit­
ten - >>a R11a1111 drei Schaber, gsc/111itzt 1111d kappet<?3 - gedün­
stet, mit einer Mehlschwitze oder Einbrenne versetzt, etwas 
gesalzen und gezuckert und dann als »Dauch« (Tunke) zu 
Schmalznudeln serviert. Johann Fischart, der berühmte Sati­
riker, vergleicht sie (1590) »der Köstlichkeit halber« mit 
>>galiliiische11 Fe(f!ell<< - was inuner auch das gewesen sein 
mag.2' 
Die R ezepte vari ieren nur geringfi.igig. Bei Konrad Hagger 
steht unter »Riiblei11 I die Bayerische /oder Scherr-Riiblein 
ge11a1111t: Diese werde11 geb11tzt ein wenig gesaltze,, 1111d ei11ge-
111eelbt1 1111d Liecht-gelb bra1111 a11s Sch111altz gebache11/da1111 111it 
Wasser I Fleisch- oder a11drer Briihe /111e11ig Pfeffer I Zucker 1111d 
Zi111111et gar gekocht lgibs mit k11rtzer Briihe. « 
Geschmacklich wird der »Ruamdauch« in der Erinnerung 
der Alten sehr unterschiedlich beurteilt: von >>i hobs 11ia 
111eg11!« bis »ga11z ,vas guats!«, aber Matthias von Kemnath 
befindet 1642 von »baierischen R11ebbe11

1 
die 111a11 steckmbe11 

/,eist w1d sind vast si!ße 1111d lieblich z 11 essen<,.1-' 

Mit der Internationalisierung der Küche nach dem Zweiten 
Weltkrieg erlag die« Boarische Rua1m der Konkurrenz mit 
ihrer küchenfertigen Allerweltsware und nur noch wenige 
Landwirte machen sich die Mühe, sie anzubauen .26 

Bei einem Ausflug 1995 kam eine Gruppe von Wirten im 
Dachauer Land - angeregt durch die »Schrobenhauser Spar­
gelwochen« und »Neuburger Kartoffelwochen« - auf die 
Idee, »Dachauer Rübenwochen« auszurichten. Seither haben 
alljährlich, mehr als ein Dutzend renonrn1ierte Stadt- und 
Landgasthöfe für zwei Wochen die köstlichsten Gerichte mit 
Gelben , Weißen, Roten und Bayerischen Rüben, Datschen, 
Pastinaken, Radi , Petersilien- und Schwarzwurzeln, Sellerie 
und Kren auf der Speiskarte stehen. Stellvertretend möchte 
ich aus einer zitieren:27 »Riibe11cocktail, Riibenp11nsch, Pasrina­
kencrememppe mit Cro11tons, Riibe11-Rohkostsalatteller, Bayeri­
scher Rübe11tar1c/1 111it Auszoge11e, Riibenei11topf 111it Ril/(ifleisch­
ei11/age, Dotsc/1e11sc/111itzel a,if Cha111pig11011.rah111sa11ce 111it gla­
cierten Riibe11, gemischter Rübe11teller mit Lud111ig-Tho111a-Bra­
ten, Scholle,if,let auf R ote Bete mit Sa/111e111eerrettichsauce und 
gebackenen Pasti11ake11, C elben~be11kuchen mit l/4nillezi111tsa11ce 
und Sahne«. 
D erzeit ist eine Gruppe von Agrarwissenschaftlern und Volks­
kundlern im Begriff, einen ►>Förderverein Bayerische Rübe<< 
ins Leben zu rufen , der es sich zur Aufgabe macht, die fast in 
Vergessenheit geratene bayerische Spezialität - ähnlich der 
Teltower Rübe - wieder ins Licht der Öffentlichkeit zu 
rücken.28 

Zu brassica 11apus zählt, wie der Raps, die »Dotschen<<, auch 
Kohl-, Boden-, Steckrübe oder Wrucke genannt. Sie ist 
größer als die Weiße Rübe, gelblich, wurde vorwiegend ver­
füttert, in Notzeiten aber auch gegessen und gelangte im 
sogenannten »Steckri.ibenwinter« 1917 / 18 zu zweifelhaftem 
Ruhm. 
Einziger Vertreter der Familie der Doldenblütler in unserem 

Das A1111'ese11 Ka111111er111eier i11 Ebersbach. Foto: Autor 

Zusammenhang ist die Karotte, bei uns als Gelbe Rübe 
bekannt, in »Preußen« als Möhre. Das Wort Karotte stammt 
vom griechischen karoto11 ab und konunt über lateinisch 
carota und niederländisch Karate zu uns. D as Wort Möhre ist 
aus dem althochdeutschen 111or(a)ha entstanden. Gemü­
sehändler unterscheiden zwischen Karotte und Möhre inso­
fern, als die Karotte mit Kraut auf den Markt kommt, die 
Möhre ohne. 
Sie ist eine uralte heimische Pflanze und gehört zu unseri:n 
ältesten Nutzpflanzen. Ihr Stammform ist die Wilde Möhre, 
da11ws carota, die von Europa bis China vorkommt. Fast alle 
unsere Zuchtformen kamen über Frankreich, England oder 
Holland zu uns. Die Wurzel ist gelblich-weiß, die heutige 
orangerote Farbe ist erst seit etwa 200 Jahren bekannt. Über 
ihre Beliebtheit bei Alt und Jung - roh, gekocht oder als Saft 
genossen - bestehen keine Zweifel. 
Welche Bedeutung Kraut und Rübe einst in der Volks­
ernährung gespielt haben, spiegelt sich am eindrucksvollsten 
in der Volksfrömmigkeit wieder, in der gleich mehrere 
Schutzpatrone an die Aussaat erinnern: 20. Juli: »Die baieri­
schen ruaben so/ man pa1111 um Margharita, sunst werden sie 
he11dig« (= handig = bitter),29 5. August: »Sankt Oswald 111ach­
se11 die Riibe,, bald<, - und 10. August: » Wer R iiben will essen, 
miif] Laurenz nicht vergessen. <<'0 Etwas aus der Reihe fallt der 
vierte im Bunde am 8. Juli: »Kilian ist ein rechter Riiben­
mann. «31 

Anmerkungen: 
1 Topographie des Ldgr. Landsberg a. Lech, 1808, zit. in: R. Beck: Narurale Öko­

nomie. München 1986, S. 113. 
' Joha1111 A11dreas Sc/1111el/er: Bayerisches Wörterbuch. München 1872. 
' J. Becker-Dilli11.~e11: Handbuch des Gesamten Gemüsebaues. München-ßerlin­

Hamburg. 6. Au 0. 1956. 
' Als MutterpOanzc gilt bera vulgaris, deren Heimat das Gebiet vom östlichen 

Mittelmeer bis zu den Steppen Zentralasiens ist. Die alten Griechen und 
Römer kannten bereits Kulturformen wie die weiße und rote ßetarübe und 
den Blättermangold 
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' Die Herkunft des Namens ist ungewiss, auch Sd1111eller weiß nichts Genaues. 
' Das Wort leitet sich vom lat. beta = Mangold ab und e~cheint ,m Französi­

schen als be11e (bmeravc) = Rübe und bei uns als Be(e)te. 
' Die Herkunft der Bezeichnung ist ebenfalls ungeklärt. Man bringt sie in Ver­

bindung mit den ahd. Männernamen 111a11agold (K/11ge/Cötze, Etymologisches 
Wörterbuch, 1883). Über Be,ßkohl schreibt Sc/111,e/ltr (1/291): »Die BeljJ, 
Krallt, Kol,/ ... Beta, beiz, re111isd1 c/10/• und weiter (1/292): »Die BljJen, Bief]­
te11, beta dda L. , ,veißer Ma11gold, Ma11gelkra11t, ei11e Art R11be (Ralme), von wel­
cher blos die Blatter i11 der Kiic/1e 1't'rbra11cl,t 11't'rdet1 1111d die 111a11 au einigen Orte11 
(z. B. im Zil/er,/,al) 11a111e,11/ic/1: gn·im Kra11t a11c/1 wo/,/ Kol, Bief]ko/1/, Beißkol,/ 
11e11111. Niedersäc/1s. Beete, womit viel/eicl,t das l,ie 1111d da 11blicl,e Bessl, Batz lßir 
111eiße Riibe z 11samme11himgt; ahd. bioza, bieze, beta, mlid. bieze, kamtll. Pesa, 
l\,fa,igold .. . •; deswe1teren: »Z11 z wi11a/11 pfla111ze11 1111d biesse11« (Schcirer 
Dienstordnung von 1500) und: »/111 Hor111111g E111e11 1111d geus so/1111 111eide11 1111d 
Biessett, wilt11 k11111er /eidett• (lnde~dorfer Klosterliteralien, 91, f. 169) sowie: 
» ... Der B1ef]garte11 (/1111) Ge1111if]garte11. « 

' Weißkraut, Kraut, Weißkohl, Kappus, Kabis, Brassica oleacea var. capitata f alba, 
engl. Head cabbage, fr. chou cabus bbnc, ic. Ca,·olo capuccio, slaw. kapusta, 
spiegelt in den meisten F:illen das lac. caplll = Kopf wieder, was auch 1111 bayeri­
schen Krautkopf, Krauthäupl steckt. Als Urform gilt Br. ol. var. silvestris, die in 
mehr als 30 Arten von Ostasien bis Westeuropa heimisch 1st (s. Becker-Dilli11-
ge11, S. 246). 

' Beck, Naruralc Ökonomie, S. 113. 
Jo/1a1111 Hei11ricl, ZRdler: Unive~l-Lexikon. Halle und Leipzig 1737. 
Zit. be, 1/1385. 

1
' Erna Horn: Das Altbaynsche Küchenjahr. München 1974, S. 228. 

11 Ucl1tenstei11, Eleo11ora, ,\laria, Rosalia, Her1zogi11 z 11 Troppa11 eu.: Freywillig -
aufgesprungener Granat-ApfTel, des Chnstlichen Samantans etc. Wien 1696 
(ab 1699 nm beigefüb>tem Kochbuch). 

" Zedler, Univmallex:ikon. S. 1679. 
" Horn, KüchenJahr, S. 191. 
1
' Sehmeiler (1/280): »die Barscl,eu, die Steckn'ibe11, brassica 11ap11s (womit Sehmei­

ler irrt - denn es ist br. rapus - Anm. d. Verf.); des weiteren: »Der Berscl,kol ... 
IVirsi11g, Kra11sko/1/. spa11. berza•. 

11 Auskunft Paula Hartl, Oberndorf, Lkr. Dachau. 

1
" Münd!. Mitteilung von Johann Mayr (•Sedlbaur<), Schönbrunn, Lkr. Dachau. 

•Der Fra11..,11 Ei1111m11b 1111d Ausgab z 11e Rege11sburg A11110 1633•, zit. bei Hom, 
Bayern tafelt, S. 176. 

>• Tegernseer Klosterliteralien, 15./ 16. Jh. (Zwei Drittel in Deutsch, ein Drittel 
m Latein) im Anfangstext unter »Fasteuspeiseu. /11 advc111u Do111i11i. Kraut«: 
n1be,,is gel,acktz, ei11gst1?f]e11es, d11rc/1dribe11s kra11t,gabassms (kabas),gelrnkts, zotls, 
gespalte11s, gespaißtes u11d saueres kra111, bayriscl, sc/1en'ibettkra111, ,qelb ntebenkraut, 
greu.s l.m1w, pi<;fk11 vo11 uessel 1111d salat«; uncer »0.ffe: ... krauts11ppe11, n,ebeu~ 
suppe11 , ... und unter , Do111i11irn ad pra11daiu111: ... kraut ... bayrisch r11ebe11, ... 
aymuif] mif das kraut« .. . (Zlt. bei / fom, Bayern tafelt, S, 224-225). 

'' Pfarrarchiv Hebrontshausen, Lkr. Freising. 
" Comad Hagger: eues Salrzburg1sches Kochbuch.Augsburg 1719. 
" Mündliche Mitteilung von Schaller, Pasenbach, Lkr. Dachau. 
" Zic. bei Sc/111,el/er, 11/ 11. 
' Matthias von Kemnath, oberpfälmcher Geschichtsschreiber des 17. Jh. (zit. bei 

Sc/111,el/er 11/ 11 ). 
•· Von mir bekannten bayerischen R.übenanbauern 1m Landkreis Dachau seien 

angeführt: Paula Hartl. Oberndorf; Mana Eber! (•Boischte•), Bergkirchen: 
Johann Mayr (•Scdlbauro), Schönbrunn und Se11z (,Pfundmoar«), S,gmercs­
hausen. 
Landgasthof Haagen. Oberroth, Lkr. Dachau, ov. 1998. 

"' Ähnlich den Teltower IUibenbauern und - freunden ergriff 2000 eine Gruppe 
von Volkskundlern und Wissenschaftlern die Initiative zur Gründung eines 
•Förderverein Bayerische R.übe«, der es sich zur Aufgabe macht. Herkunft,Ver­
breitung und Bedeutung dieser Volksnahrung vergangener Zeiten zu erfor­
schen und für ihre Erhaltung zu sorgen. 

" Küchen- und Merkkalender des Klosteß Tegernsee, zit. bei Horn, Bayern 
tafelt, S. 225. 

•· Zit, bei / loru , Küchenjahr, S. 190. 
A. a. 0.. S. 176. 

Anschrift des Verfassers: 
Dr. Alois Kammermeier, Auf der Puit 1. 85258 Weichs 

Der Bildhauer und Maler Balthasar Schmitt 
Leben und Werk in München und Oberbayern 

Vo11 Werner Eberrl, 

Der Akademieprofessor, Bildhauer, Zeichner und Maler Bal­
thasar Schmitt war ein geborener Unterfranke und blieb sei­
ner fränkischen Heimat zeitlebens eng verbunden. Anderer­
seits hat er rund 50 Jahre im Raum München gelebt und dort 
den Großteil seiner Werke geschaffen. 
Viele seiner Werke sind erhalten, der Künstler ist j edoch wie 
viele seiner Zeit in Vergessenheit geraten. Der Verfasser kann 
sich rühmen, den Künstler und sein Werk mit einer Ausstel­
lung in Schloss Aschach 1995 und einem Begleitbuch' dem 
Vergessenwerden entrissen zu haben. 
Im Folgenden seien Leben und Werk des Künstlers vorge­
stellt, soweit es Oberbayern betrifft. 

A1ifii11<~e 

Balthasar Schmitt wurde in Aschach {Landkreis Bad Kissin­
gen) am 29. Mai 1858 früh um drei Uhr als 4. Kind (3. Knabe) 
des Ökonomen Johann Michael Schmitt und seiner Frau 
Barbara, geb. Beutler, geboren. Barbara Beutler, geboren am 
30. November 1817, stammte aus dem Nachbardorf Großen­
brach. Die Eltern hatten am 18. November 18-l9 geheiratet. 
Getauft wurde der Sohn noch am selben Tag nachmittags drei 
Uhr, Taufpate war Balthasar Schmitt, wohl ein Onkel. Nach 
altem Brauch erhielt er den Vornamen seines Taufpaten. In 
den Pfarrmatrikeln von Aschach ist noch vermerkt (ohne 
genauere Datumsangabe), dass er 1871 gefirmt .wurde, Firm­
pate war Johann Beutler, wahrscheinlich ein Bruder seiner 
Mutter.2 
Geboren wurde Schmitt in dem damaligen Anwesen Aschach 
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Haus Nummer 98. Als Bakhasar Schmitt später zu Wohlstand 
gelangte, ließ er 1900 sein Elternhaus (heute von-Henne­
berg-Straße 9) abbrechen und baute sich zusammen mit sei­
nem älteren Bruder Johann Georg nach seinem Geschmack 
ein neues Haus, in dem er häufig zu Besuch war. Das Haus ist 
weitgehend noch im ursprünglichen Zustand erhalten. 
Schmitt besuchte die Volksschule in Aschach. Nach seiner 
Bewerbung vom 29. Juni 1886 um das Martin-von-Wagner­
Stipendium hat Schmitt nach Abschluss der Volksschule in 
Aschach die dortige Fortbildungsschule besucht. Von dort trat 
er dann in die Kunstgewerbeschule Nürnberg ein, er hatte 
somit weder mittlere Reife im heutigen Sinn, geschweige 
denn Abitur. Sehr bald zeigte sich seine überdurchschnittliche 
künstlerische Begabung. Gefördert wurde er durch den im 
Ort niedergelassenen praktischen Arzt Dr. Michael Werner 
(1838- 1921), der als Lyriker unter dem Pseudonym »Armin 
Werherr<• schrieb:' Förderung erhielt der junge Schmitt auch 
vom Schlossherrn von Aschach, Regierungspräsident Fried­
rich Graf Luxburg (t 1905), dem bzw. seinem Sohn Karl er 
zeitlebens freundschaftlich verbunden blieb. 
Seine erste praktische Ausbildung erhielt er am Ort bei dem 
Autodidakten Michael Bauer (1853-1922), dem er als »Herr­
gottsschnitzer von Aschach« in der von ihm 1921 gebauten 
und der »Schmerzensmutter« geweihten Friedhofskapelle 
eine Gedenktafel gesetzt hat. Im Dorf hatte dieser, wohl 
wegen einer Behinderung, den Spitznamen »der lohme 
Michel«. Im Familienbesitz haben sich zwei Eichenstühle mit 
Heiligendarstellungen in der Lehne (H eilige Drei Könige, St. 
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