Die Corona-Pandamie hat auch die Aktivititen des Historischen
Vereins eingeschrinkt: Vortrige konnten nicht stattfinden, die
Hauptversammlung von Anfang Juni musste in den Spitherbst
verschoben werden. Gleichwohl schaut Prasident Roland Inauen
in einem gekiirzten Jahresbericht auf unsere Aktivititen zurtick.
Die Jahresrechnung wird nach deren Genehmigung im nichs-
ten «Innerrhoder Geschichtsfreund» (2021} abgedruckt, ebenso
der Bericht iiber die Hauptversammlung, die erst im November
stattfinden wird.
Die Jahresberichte des Museums Appenzell und des ROOTHUUS
GONTEN sowie die Tageschronik, das Necrologium und die To-
tentafel 2019 bilden in gewohnter Weise den Schlusspunkt dieses
jiingsten «Geschichtsireundes».
Allep Autorinnen und Autoren ein herzliches «Vegdltsgott!»
fiir ihre Beitrage, die in diesen besonderen Zeiten, zwischen
Home-Office und Alltagsbewiltigung, in einem freundschaftli-
chen Austausch entstanden sind.
Der Leserss:har des «Innerrhoder Geschichtsfreundes» wiinscht
du? Redaktionskommission Musse und Freude bei der Lektiire.
Wir frleuen‘ uns alle sehr, wenn wir uns an den Veranstaltungen
des Historischen Vereins wieder iiber die Geschichte und die
Kultur unserer Region austauschen kénnen,

Sandro Frefel
Prisident der Redaktionskommission

Metzger und Sennen

Kalbfleisch und Kise:

St. Galler Metzger und die appen-
zellische Viehwirtschaft

Nicole Stadelmann

Die Wirtschaft Appenzell Innerrhodens war wihrend der Frii-
hen Neuzeit vorwiegend auf Viehwirtschaft ausgerichtet.! Seit
dem Spétmittelalter ist eine landwirtschaftliche Spezialisierung
in der Region rund um die Stadt St.Gallen feststellbar. Das
stidtische Zentrum mit seiner Nachfrage nach Fleisch, Getrei-
de und Wein sowie seinem Landbesitz in der Umgebung? war
an dieser Kommerzialisierung der Landwirtschaft massgeblich
beteiligt. So wurde im Rheintal immer mehr Wein produziert,
wihrend der Anbau von Korn und die Haltung von Vieh zu-
riickgingen. Umgekehrt verlagerte sich die Getreideproduktion
in die flacheren Gebiete des Thurgaus und des Fiirstenlandes.
In den hiigeligen Regionen des Appenzellerlandes und Toggen-
burgs dagegen wurde die Viehwirtschaft dominant.” Aufgrand
der sich von St.Gallen aus in der ganzen Region ausbreitenden
Textilwirtschaft und eines Bevolkerungswachstums wurde die
Region spilestens im 16. Jahrhundert abhingig von Getreide-
lieferungen aus Sitddeutschland, wihrend in der Ostschweiz der
Getreidebau immer stirker zugunsten der Heimweberei ver-
nachléssigt warde.?

Auch im Appenzellerland fithrte das Leinengewerbe zu einer
dkonomischen Verlagerung. Vor allem im nahe beim textilen
Zentrum St.Gallen gelegenen Appenzell Ausserrhoden verdn-
derte die Heimweberei die wirtschaftlichen Strukturen. Die so-
genannten Weber- oder Heubauern waren noch im Besitz ihrer
grossen Stille, Wiesen und Weiden, hielten aber selbst nur noch
wenig Vieh und verdienten den grossten Teil ihres Lebensunter-
halts mit der Weberei. Die Leinentiicher konnten sie in St. Gallen
oder in umlkiegenden Orten verkaufen. Parallel dazu ernteten sie
auf ithren Wiesen Gras fir das Winterheu.® Mit dem so produ-
zierten Winterfutter konnten sie - wie noch zu zeigen sein wird
~ i Winter ihre eigenen, aber vor allem auch fremde Tiere in
ihren grossen Stillen iiberwintern und versorgen.



In Appenzell Innerrhoden blieb die Vichwirtschaft dagegen der
Hauptzweig der Wirtschaft. Dabei dominierte die Milchwirt-
schaft gegentiber der Haltung von Mastvieh fiir die Fleischpro-
duktion. Die Produkte der Milchwirtschaft - Labkise (Siiss-
milchkise), Ziger (Sauermilchkise), Butter und Schmalz - wur-
den vor allem wihrend der Alpzeit im Sommer produziert. Die
hochkommerzielle Appenzeller Sennenwirtschaft der Frithen
Neuzeit zeichnete sich durch eine Arbeitsteilung zwischen Sen-
nen und Gremplern aus — also zwischen Produktion und Han-
del. Die sogenannten Molken- und auch Kilbergrempler, also
Zwischenhéndler, spielten in der Vermarktung eine wichtige
Rolle. Sie holten Kése und Butter bei den Sennen auf der Alp
ab und transportierten diese ins Tal. Der Kise wurde von den
Molkengremplern bis zur Reife gepflegt, bevor sie ihn auf den
verschiedenen Mirkten der Region und auch nérdlich des Bo-
densees verkauften.®

Die Stadt St.Gallen war der wichtigste Umschlagplatz fiir die-
se Molkenprodukte. Vor allem Butter und Schmalz wurden auf
dem wochentlichen Schmalzmarkt in der Stadt von Appenzel-
lern verkauft und gelangten via St. Gallen nicht nur in die Nach-
barschafl, sondern auch nach Siiddeutschland.” Der haltbare
und gut transportierbare Labkise dagegen wurde in grossem
Masse exportiert und fand auch Gber Ziirich den Weg ins Heili-
ge Romische Reich.?

Die auf Milchwirtschaft ausgerichtete Viehzucht im Appenzel-
lerland fihrte zur vorwiegenden Haltung von Milchkithen und
nicht von Schlachtvieh. Das Fleisch von Kithen war fur Metz-
ger weniger lukrativ als dasjenige von Ochsen. Obwohl in der
Region vorwiegend weibliche Tiere gehalten wurden, bestanden
intensive Austauschbeziehungen zwischen Innerrhoder und
Ausserrhoder Viehbauern und den St. Galler Metzgern. Dieser
Austausch war stark saisonal geprigt und nicht nur abhingig
von der Ausrichtung der St. Galler Metzger auf jeweils unter-
schiedliche Schlachttiere, sondern auch von der tendenziell
unterschiedlichen Orientierung der beiden Appenzell auf in-
tensive Milchwirtschaft auf den Alpen (Innerrhoden) respektive
[Heuwirtschaft und Heimweberei in den Tilern (Ausserrhoden).
Auch die naturrdumlichen Bedingungen entsprachen diesen
Ausrichtungen: Wihrend Innerrhoden mehr Alpen besass,
standen in Ausserrhoden fruchtbarere Wiesen im Tal ur Verfii-
gung, die zur Heugewinnung genutzt werden konnten.?

Im vorliegenden Artikel soll diesen unterschiedlichen wirt-
schaftlichen Strukturen und den Handelsbeziehungen zwischen
St.Gallen und dem Appenzellerland nachgegangen werden.

Ausgangspunkt ist das St. Galler Metzgerhandwerk und die un-
terschiedlichen Einkaufs- und Produktionsbedingungen der
St. Galler Metzgermeister.

Die Organisation des St. Galler Metzgerhandwerks

Das St. Galler Metzgerhandwerk besass in der Stadt St. Gallen ein
Manapol auf den Verkauf von Fleisch.!® Dreh- und Angelpunkt
waren dabei die Metzgerbidnke, der Ort also, wo die Tiere zuerst
geschlachtet und danach verkauft wurden. Die 41 in St. Gallen
bestehenden Metzgerbéinke wurden von der Stadtobrigkeit un-
terhalten, aber meist in den Metzgerfamilien ven Generation
zu Generation weitergegeben. Nur selten konnte die Stadt eine
Bank einem neuen Metzger vergeben, obwohl durchaus neue
Aspiranten auf den St. Galler Fleischmarkt dringten. Im 17. und
18. Jahrhundert hatte es also stets mehr Metzger als Binke in der
Stadt St. Crallen.!! Doch konnte man auch ohne Bank seinen Be-
ruf ausitben: Entweder man schlachtete als Lohnmetzger in den
Hiusern der Biirger in deren Besitz befindliche Tiere, oder man
verdiente sein Geld als sogenannter Kuttler, der die Innereien
von den Schlachtmetzgern mit Binken abkaufte und daraus wei-
tere Fleischprodukte herstellte und verkaufte. Die Metzgerzunft
fithrte immer wieder Diskussionen, wie Metzgern ohne Bank
der Lebensunterhalt erleichtert werden kénnte und sollte.'? Das
Privileg der Bankmetzger war die Schlachtung von Tieren und
der anschliessende Verkauf des Fleisches in der Metzi. Diesen
Bankmetzgern und ihren Einkaufsgewohunheiten soll im Folgen-
den nachgegangen werden.

Aufgrund jhres Monopols auf den Verkauf von Fleisch in der
Stadt, waren die Metzger auch strengen obrigkeitlichen Hygi-
enevorschriften unterworfen. Durch den Ausschluss fremder
Fleischverkdufer konnte die Stadtobrigkeit den Verkauf von
Fleisch besser iiberwachen. Die Bankmetzger durften kein Tier
in der Metzi schlachten und zerhauen, bevor es nicht durch die
vier obrigkeitlichen Schétzer kontrolliert und in eine Qualitits-
klasse eingeteilt worden war. Die von den Schitzern eruierte
Qualitit samt Pfundpreis mussten die Bankmetzger auf einer
Tafel neben dem Fleisch aufhiingen. Verdorbenes und schadhaf-
tes Fleisch durfte nicht verkauft, sondern musste teilweise ver-
graben oder anderweitig vernichtet werden. Qualitativ minder-
wertiges, aber immer noch geniessbares Fleisch wurde an einer
speziell dafiir vorgesehenen Bank feilgeboten.'

Die Fleischpreise wurden von der Stadtobrigkeit festgelegt. Hier
sind je nach Tier- und Fleischart Unterschiede feststellbar, Ins-
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gesamt kann man die Fleischpreise in drei bis sechs unterschied- Preiskategorien auf Prei o2
liche Preisklassen einteilen (vgl. Tab.1 und 2):1 Am teuersten der Basis der ob- ‘rEISgr-uPpe 2
waren Ochsen- und Schaffleisch, Spiesse aus Schaffleisch, die aus righeitlich fixierten (nach Preis pro Pfund)

Fleischpreise im: Jahr

Schweine- und Ochsenfleisch,

Innereien wie Leber und Nieren bestanden, Lunge und das Kros

der Kilber (Gedédrme, Fetteingeweide). Danach folgten im Preis 1702, (Tab.2) 1 Speck vom Schwein

das Fleisch der Kithe und Kalbelen (weibliche Rinder in der Ge- e EEP L e SR

schlechtsreife) sowie bis Martini (11. November) dasjenige des 5 i Kuh-, Kalbelen- und Kalbfleisch,

Kilber. Das Kalbfleisch wurde nach dem 11. November jeweils : Bratwiirste

etwas gﬁnstiger und zihlte zur dritten PI’Eiskategorie. Vor del’ .................................. é ......... trererrenareanarnetasntsansarasnnrunas
3 : Ziegenfleisch

Fastenzeit wurden die Kalbfleischtaxen von der St. Galler Stadt-
obrigkeit jeweils wieder neu fixiert.”® Der Preisriickgang beim
Kalbfleisch hangt mit dem im Winter grosseren Angebot an Kil-
bern aus der Region zusammen. Es wird weiter unten darauf ein-
gegangen. Nach dem Preis fiir «winterliches» Kalbfleisch folgten
in absteigender Reihenfolge das Ziegenfleisch, das Fleisch der
Stiere und die Kalbsképfe und -fiisse.

In den Auflistungen zu den Fleischtaxen fehlen die Preise fiir das
Schweinefleisch und die Witrste sowie fiir diejenigen Innereien,
welche durch die Kuttler verkauft wurden. Die Schweinemetz-
ger besassen eine separate Ordnung, worin auch die Taxen fiir
das Schweinefleisch notiert waren.'® 1702 scheint njcht mehr so
stark differenziert worden zu sein, dafiir wurden die Preise fiir
Schweinefleisch und Bratwiirste (auch Wiirste wurden von den
Schweinemetzgern produziert) mit den anderen Taxen zusam-
men aufgelistet.}”

Preisgruppen 1625/26

(nach Preis pro Pfund) : Fleisch

Ochsen- und Schaffleisch, Schaf-

................. l SpleSSe, Krés der Kilber, Lungen
2 Kb und Kalbelenfetoch sote
.. KelbReisch (s Marting)
R S Kalbfleisch (nach Martini)
ML Bockficisch (Ziegenllcsch)
............ D Sttt
¢ - Kalbekopie und Kabostime

................................................................................
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Die Bankmetzger konnten also je nach geschlachtetem Tier un-
terschiedliche Preise von ihrer Kundschaft verlangen. Allerdings
konnten sie nicht situativ und je nach Angebot an Tieren auf dem
Markt entscheiden, was sie schlachten wollten. Hier herrschten
zur Regulierung des Fleischmarktes strenge Vorschriften. So
imussten sich die Bankmetzger jeweils vor Ostern entscheiden,
welche Tiergattungen sie im kommenden Jahr schlachten woll

ten. Entschieden sie sich fiir Rinder- und Ochsenfleisch, waren
sie verpflichtet, das ganze Jahr iiber mindestens ein Rind wé-
chentlich zu schlachten und feilzabieten. Dagegen durften sie
keine Schweine und - je nach aktueller Regelung — nur wenige
oder aber gar keine Kilber schlachten. Die Bankmetzger waren
nimlich unterteilt in Rinder-, Schweine- und Kilbermetzger.
Kilbermetzger schlachteten vor allem Kilber, wihrend sich die
Rindermetzger auf Ochsen-, Kuh- und Kalbelenfleisch fokus-
sierten. Den Schweinemetzgern dagegen war nur die Schlach-
tung von Schweinen erlaubt.

Die Schlachtung von Schafen und Ziegen stand vermutlich so-
wohl Kilber- als auch Rindermetzgern offen, auch wenn hier
mindestens zeitweise die Rindermetzger in der Anzahl der ih-
nen zugelassenen Schlachtungen von Schafen und Ziegen einge-
schrinkt waren. Es scheint, als ob vor allem die Kilbermetzger
neben Kilbern auch Schafe und Ziegen (auch Gitzis, also junge
Ziegen) schlachteten und zum Verkauf anboten. Die exakten Re-
gelungen scheinen allerdings immer etwas gedindert zu haben.?°
Je nach Orientierung der Bankmetzger waren die verschiedenen
St. Galler Metzger also an der Beschaffung von unterschiedli-
chen Tieren interessiert.

il



Die 5t. Galler Rindermetzger: Vom iiberregionalen Einkaunf
zur Uberwinterung in Ausserrhoden

Die St. Galler Rindermetzger schlachteten also sowchl QOchsen
(minnliche, kastrierte Rinder, die meist etwa sechs bis sieben
Jahre gemistet wurden} als auch Kiihe. Das Ochsenfleisch konn-
ten sie teurer verkaufen, denn es war begehrter. Ochsenfleisch
zahlte zur hochsten Preiskategorie, wihrend das Fleisch der
weiblichen Tiere - Milchkithe und geschlechtsreife weibliche
Tiere (Kalbelen) - giinstiger war. Rindermetzger kauften aus die-
sem Grund ihre Tiere hiufig iiberregional und nicht im nahen
Appenzellerland ein, weil in der Umgebung der Stadt St. Gallen
Appenzell Inner- und Ausserrhoden auf eine intensive Milch-
und Kiseproduktion ausgerichtet waren und deshalb {iberwie-
gend Kiihe als Schlachtvieh im Angebot hatten. Milchkiihe wur-
den von den Appenzeller Sennen nach sechs bis sieben Geburten
aufgemistet und zum Eigenverbrauch geschlachtet oder an ap-
penzellische und benachbarte Metzger verkauft. Mastochsen be-
zogen die St. Galler Rindermetzger vorwiegend im Aargau (von
dort stammten die besten), in Glarus, in der siiddeutschen Baar
und vermutlich in Liichingen bei Altstitten im Rheintal. 2! Auch
das Montafon mit seinen Herbstviehmiirkten in Bludenz und
spiter in Schruns zihlte zu den Einkaufsgebieten der St. Galler
Rindermetzger.??

Obwohl die Rindermetzger das ganze Jahr iiber Tiere schlach-
ten mussten, war der Einkauf der Tiere — wie bei den iibrigen
Bankmetzgern auch — stark saisonal geprigt. Im Herbst, nach-
dem die Tiere von den Alpen zuriickgekehrt waren, konnten die
Rindermetzger aufgrund des Uberangebots die Tiere am preis-
wertesten einkaufen. Das Uberangebot bestand aufgrund des
beschrinkten Platzangebotes der Stallhaltung und der damit
verbundenen Fiitterung mit Heu: Es konnten nie so viele Tie-
re iiberwintert werden, wie auf den Alpen gesémmert worden
warer. Auch die Innerrhoder Viehbauern und Sennen, die an
—— = - den regionalen Frithlingsviehmiirkten im Appenzellerland — vor
. ; bl " & izt Al allem am Fastenmarkt in Appenzell -, aber auch im Rheintal
: und Sarganserland Kithe dazugekauft hatten, um ihre Alpen im
Sommer ginzlich auslasten zu kénnen, verkauften im Herbst
diese Kiihe an den verschiedenen Herbstviehmirkten wieder,
und zwar oftmals mit Gewinn, weil die Tiere auf der Alp fet-
ter geworden waren.”> Aber eben, im Appenzellerland standen
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Ein Metzgerehepaar im Herbst vorwicgend Kiihe statt der bei Metzgern begehrteren
bei der Schiachtung Ochsen zum Verkauf

eines Rindes. Zunft- h di ’ h h A
scheibe der St. Galler Betrachtet man die sogenannten Mastochsen-Schauberichte

Metzgerzunft. {Abb.1) der Stadt St.Gallen, dann wird klar, dass die St.Galler Rin-
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dermetzger vorwiegend Ochsen hielten und schlachteten. So
besassen die Rindermetzger im Jahr 1681 zusammen 156 Och-
sen gegeniiber 14 Kiihen. 1731 standen 170 Ochsen und keine
einzige Kuh in den Stillen der St. Galler Rindermetzger. Ten-
denziell scheint die Kuhhaltung der Metzger abgenommen zu
haben: 1662 besasseri die Rindermetzger 160 Ochsen und noch
20 Kiihe, 1664 132 Ochsen und 31 Kiihe, 1665 139 QOchsen und
37 Kiihe.”* Um ihren grossen Bedarf an Ochsen zu decken,
besuchten die St. Galler Rindermetzger zudem zusitzlich, wie
oben beschrieben, iiberregional Viehmirkte, wo aufgrund
der Spezialisierung auf Schlachttiere eher Mast- anstelle von
Milchvieh angeboten wurde,

Die saisonale Ausrichtung der Rindermetzger auf Herbstkiufe
hatte auch noch weitere Griinde als nur den tieferen Preis und
das grossere Angebot: Im Herbst waren die Ochsen und Kiihe
fetter als im Frithling nach der gerade erst fiberstandenen Stall-
fiitterung. Haufig magerten die Tiere im Winter stark ab. Fiir die
Rindermetzger war es deshalb lukrativer, mdglichst viele Tiere
im Herbst an den verschiedenen Viehmairkten oder aber auch
direkt bei den Viehbauern cinzukaufen. Dabei wurden einige
Tiere direkt geschlachtet, andere {iberwinterten die St.Gailer
Rindermetzger selbst und hielten sie quasi auf «Vorrats. St. Gal-
ler Rindermetzger waren deshalb immer auch Tierhalter.

Bei der Uberwinterung spielte fiir die St.Galler Metzger
vor allem Appenzell Ausserrhoden eine wichtige Rolle.?* In
Ausserrhoden gab es fruchtbares Wiesland, auf dem im Som-
mer - wihrend das Vieh auf den hher gelegenen Alpen weidete
- mehrmals Gras fiir Heu geerntet werden konnte. Zudem stand
aufgrund der zunehmenden Ausbreitung der Leinenweberei in
der Frithen Neuzeit zu viel Wiesland zur Verfiigung. Die soge-
nannten Ausserrhoder Heu- oder Weberbauern waren namlich
ehemalige Viehbauern, die sich im Verlauf der Frithen Neuzeit
zunehmend auf die Produktion von Leinwand fiir das Textil-
zentrum St. Gallen spezialisiert hatten. In ihrem Besitz waren
weiterhin grosse Wiesen und Stiille, selbst besassen sie aber zu-
nehmend weniger Vieh. Auf ihrem Wiesland wurde von ihnen
in der wirmeren Jahreszeit Heu produziert. Im Winter vermie-
teten sie ihre Stélle an inner- und ausserrhodische Sennen ohne
eigenen Talhof. Diese Sennen zogen, nachdem sie mit ihren 'Te-
ren den Sommer auf der Alp verbracht und Kiise sowie Butter
produziert hatten, mit ihrer Herde im Winter in einen Stall ei-
nes (Weber-}Bauern. War bei einem Weberbauer der Heavorrat
aufgebraucht, zog der Senn mit seiner Herde zum niichsten Stall
und Heubauern weiter,2
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Zusitzlich zum Vieh dieser halbnomadisch lebenden Sennen
hatten die Weberbauern auch noch Kapazititen, um weitere
Tiere in ihren Stillen zu diberwintern. So waren 1680 iiber die
Halfte der Tiere der $t. Galler Rindermetzger in Ausserrhoden
eingestellt.?” Zusitzlich zu den St. Galler Tieren iiberwinterien
Ausserrhoder auch Mastvieh, das sie zu diesem Zweck - analog
zu den 8t. Galler Metzgern - an den Herbstviehmirkten in Vor-
arlberg, hier insbesondere in Dornbirn und Bludenz, eingekauft
hatten.”® Zudem liessen auch Montafoner Viehbauern ihre Tiere
in Ausserrhoden iiberwintern. Denn diese Vorarlberger besas-
sen viele Alpen, aber nur geringe Uberwinterungsmaglichkei-
ten. An den Friihlingsviehmirkten im Montafon wurden sie
wieder zuriickgetauscht.?

Bei Appenzeller Heubauern waren also 1) Viehherden der (In-
nerrhoder) Sennen, 2) Tiere der St.Galler Rindermetzger, 3)
von Ausserthoder Viehbauern selbst in Vorarlberg eingekauftes
Mastvieh und 4) Stelltiere der Vorarlberger Viehbauern unter-
gebracht. Vermutlich boten die Ausserrhoder Weberbauern,
die fremdes Vieh iiberwinterten, ihren Kunden auch die Mis-
tung von Rindern an. Dies geschah neben der Fiitterung mit
Heu und Emd durch die Verfiitterung von Hiilsen von allerlei
Baum- und Feldfriichten, von Grusch {(Kleie) und Nahmehl (vo-
rangehendes Produkt der Kleie) und von Lemi {Abgehendes der
Hafermilch).*® Die so in den Stillen gemisteten Tiere konnten je
nach Besitzverhiltnissen an die St. Galler Rindermetzger fiir die
Schlachtung zuriickgegeben oder aber gewinnbringend an diese
verkauft werden.

Praktisch keine Rinder der St. Galler Metzger wurden dagegen
in Innerrhoden iiberwintert.?! Es scheint, als ob in Innerrhoden
vorwiegend eigene Tiere, die im Sommer auf den Alpen des
Alpsteins fur die Milchwirtschaft - die Herstellung von Butter
und Kise — bendtigt wurden, in den Stillen eingestellt waren.
Man hatte womdglich keine Kapazititen fiir die Uberwinterung
fremder Tiere.

Kilbergeburten wihrend der Stallzeit und die appenzel-
lischen Kilbergrempler

Intensive Austauschbeziehungen zwischen den St. Galler Metz-
gern und Innerrhoden sowie Ausserrhoden bestanden dagegen
beim Verkauf von Kilbern. Auch hier waren die Geschiftsbezie-
hungen vom jahreszeitlichen Verlauf geprigt. Der Kilberhandel
zwischen appenzellischen Viehbauern und Kilbergremplern
einerseits und den St. Galler Metzgern andererseits fand hier —
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im Gegensatz zu den Einkaufsgewohnheiten der Rindermetzger
- vorwiegend im Winter und Friihling statt, Interessiert am Ein-
kaufvon Kalbern waren die St. Galler Kilbermetzger. Sie kauften,
wiederum im Unterschied zu den Rindermetzgern, vorwiegend
regional ein — und zwar in Inner- und Ausserrhoden. Sowohl
Inner- als auch Ausserrhoden lieferten viele Kilber nach St. Gal-
len und waren das wohl wichtigste Einkaufsgebiet der St. Galler
Kilbermetzger. Das belegt unter anderem eine Klage der St. Gal-
ler Metzger tiber die Kilbergrempler aus dem Appenzellerland
im Januar 1731: Die Zahl dieser Kdlberhdndler habe dermassen
zugenommen, dass nun in jeder Gemeinde «2, 3, 4 Grempler sich
befindens wiirden.” Die St. Galler Metzger beklagten sich, dass
diese Appenzeller Kilbergrempler vor allem viel zu junge Tiere
in die Stadt bringen wiirden - ein Problem, das die Stadtsankt-
galler hiufig beschiftigte, wie weiter unten gezeigt wird.

Dic appenzellischen Viehbauern achteten darauf, dass Kilber
vorwiegend wihrend der Stallzeit zur Welt kamen. Wollte man
eine trichtige Kuh kaufen. waren diejenigen am teuersten, die
ein Kalb entweder um Martini (11. November) - also zu Beginn
der Stallzeit — oder aber um Lichtmess (2. Februar) - also vier
Wochen bevor die Tiere auf die Frithlingsweide gelassen wurden
- zur Welt brachten.®® Der Grund dafiir, dass man auf die Zeit
der Geburten wihrend der Stallzeit achtete, waren die verspiel-
ten Jungtiere. Sennen konnten so verhindern, ganz junge Kilber,
die eine grossere Betreuung erforderten, im Sommer auf der Alp
zu haben,

Ein weiteres Problem bei Geburten auf der Alp bestand in der
Gewohnheit der Kiihe, sich zum Gebiren zuriickzuziehen und
das Kalb nach der Geburt irgendwo auf der Weide zu verste-
cken,* Zudem ist das Immunsystem des Kalbes gerade in der
Zeit unmittelbar nach der Geburt noch schwach und das Jung-
tier deshalb sehr anfillig auf Krankheiten* Diese Schwierig-
keiten fur den Sennen wurden verhindert, indem die Tiere im
Winter kalbten, und der weitaus grésste Teil der jungen Kilber
noch vor der Alpzeit verkauft wurde. Der Verkauf der Jungtiere
an stidtische Metzger gestaltete sich zudem auf der sommerli-
chen Alp ungleich schwieriger als in den Stillen im Tal. Zudem
wollte man im Sommer die volle Milchleistung der Kihe fiir
die Kise- und Butterproduktion zur Verfiigung haben und sie
nicht durch Trinkung eines Kalbes einschrinken. Auch war die
Mistung der Kilber, die fiir den Verkauf an Metzger vorgesehen
waren, noch wihrend der Stallzeit am einfachsten.
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Die appenzellischen Metzikiilber und
die St. Galler Kiilbermetzger

Sowohl Inner- wie Ausserrhoder Viehbauern verzichteten auf
die Aufzucht von Tieren — sie kauften zusitzliche Kiihe zur
Auslastung ihrer Alpen lieber an den verschiedenen Frithlings-
viehmirkten ein.’® Deshalb waren die meisten Kilber, die in
Inner- und Ausserrhoden zur Welt kamen, fir die Schlachtung
vorgesehen. Sie wurden Metzi- oder Saugkilber genannt.’” Nur
wenige Tiere, die sogenannten Zucht- oder Kijhikilber, wurden
von den appenzellischen Viehbauern aufgezogen, die anderen
wurden meistens mit Gewinn an die St. Galler Kilbermetzger
verkauft. Die Metzi- oder Saugkilber waren fiir ihr fetthaltiges
Fleisch bekannt - man bendtigte offenbar kein Schmalz mehr
zum Anbraten, Damit die Tiere innert kiirzester Zeit méglichst
stark an Gewicht zunahmen, verwendeten Appenzeller Vieh-
bauern und Sennen spezielle Mastmethoden. In den ersten drei
Wochen trank das Kalb die Muttermilch ab dem Euter der Kuh.
Danach wurde es langsam abgestillt und bis zur fiinften Wo-
che nur noch morgens und abends durch den Viehbauern oder
Sennen getrinkt. Dabei wurde dem Kalb entweder entrahmte
Milch oder aber lauwarme Vollmilch vermischt mit Wasser oder
Schotten verfuttert. Nach der fiinften Woche wurde die Nah-
rung des Kalbes dann allmihlich verbessert. Nun wurden Ziger
und Vollmilch, mit Vorteil jene der Ziegen, verabreicht.

Durch diese Mistung erreichten die Killber nach sieben bis acht
Wochen offenbar ein Gewicht von bis zu eineinhalb Zentnern
und nach zwélf bis 15 Wochen zwischen zwei und drei Zentnern.
Teilweise vermischten Sennen die Milch fiir die Kilber zusitz-
lich mit Rahm und dem feinsten Weissmehl, damit sie iiber-
natiirlich fett wurden. So gemistete Kilber wurden dann nach
Lebendgewicht (berechnet nach Pfund) an die St. Galler Kil-
bermetzger verkauft. Die Viehbauern durfien ihre Kilber frii-
hestens drei Wochen nach ihrer Geburt verkaufen. Sie mussten
- dazu gab es gleichlautende Gesetze in St.Gallen, Inner- und
Ausserrhoden - mindestens drei Wochen gesiugt werden, bevor
sie verkauft und geschlachtet werden durfien.®® Dies ist in der
Schweiz auch heute wieder so: Seit dem 1. November 2015 diirfen
in der Schweiz keine unter 21 Tage alten Kilber mehr verkauft
werden.® Die Versorgung mit Muttermilch wihrend der ersten
drei Wirchen ist fitr den Aufbau des Immunsystems der Jungtie-
re zentral.® Laut Steinmiiller misteten die meisten Viehbauern
allerdings ihre Kilber linger und verkauften sie nicht bereits
nach den minimal vorgeschriebenen drei Wochen.
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«Unreife» Kilber in St. Gallen -
appenzellische Labkiseproduktion als Ursache?

Allerdings wurden in der Stadt St. Gallen auch viele sogenannt
«unreife» Kilber, das heisst solche, die unter drei Wochen alt
waren, verkauft. Dies ist aus der Hiufung von Konflikten in
der Spitzenzeit der Verkiiufe der Kdlber im Winter und Frith-
jahr zu schliessen.* So berichtete der St. Galler Zoller, der un-
ter anderem den Warenverkehr in die Stadt iiberwachte, seiner
stadtischen Obrigkeit 1682, dass immer 6fters «unreife» Kilber
in den Gassen verkauft wiirden. Dabei wiirden der Stadt Zoll-
einnahmen entgehen.*? Die noch zu jungen Kilber wurden also
direkt verkauft, anstatt auf den dafiir vorgesehenen Viehmarkt
ru gelangen. Bei solchen Direktverkiufen gingen der Stadt nicht
nur Zolleinnahmen, die beim Verkauf auf dem Markt fillig
wurden, verloren. Auch die Kontrolle iiber den Handel mit zu
jungen Tieren konnte kaum gew#hrleistet werden. Zudem stie-
gen durch Verknappung des Angebots auf dem Markt die Prei-
se fiir Kilber. Die St. Galler Stadtobrigkeit wollte deshalb eine
Ordnung gegen den Verkaul «unreifer» Kilber erlassen. Der
Zoller sollte nach Weihnachten zu diesem Zweck beim dafiir
zustindigen Unterbilirgermeister vorsprechen. Gut zwei Wo-
chen spiter, am 15. Januar 1683, hatte ein Kilbergrempler ein
«unreifes» Kalb verkauft. Offenbar konnte der Verkdufer nicht
gefasst werden, Er sollte beim niichsten Betreten des Stadtbo-
dens verhort und gebiisst werden. Das unter drei Wochen alte
Tier wurde ins stadtische Seethaus (Spital fiir Fremde) gebracht,
wo es bis zur Schiachtreife vermutlich noch weiter mit Milch
versorgt wurde,*?

Der Druck zur Schaffung einer neuen Ordnung gegen den Han-
del mit zu jungen Tieren war nun geniigend gross. Am 6. Fe-
bruar 1683 wurde eine solche erlassen: In der neuen Ordnung
wurde argumentiert, dass durch den Verkauf gerade erst gebo-
rener Kélber einerseits die St. Galler Birgerschaft mit «ungutem
Fleisch» betrogen werde. Andererseits entgingen durch diese
Praxis der Stadt Zélle. Deshalb durften Kilber neu ausschliess-
lich auf dem dafiir vorgesehenen, obrigkeitlich kontrollierten
Rindermarkt verkauft werden. Alle Kilbertreiber, die Tiere in
die Stadt bringen wollten, sollten von den Torhiitern auf den
Rindermarkt als ausschliesslichen Handelsplatz aufmerksam
gemacht werden, Zu junge, «unreife» Kilber wurden - gemiss
bereits bestehender, alter Ordnung - ins stidtische Seelhaus
gebracht. Schliesslich bestimmte der Rat, dass diese neue Ord-
nung den Stinden Inner- und Ausserrhoden brieflich bekannt
gemacht werden sollte.*! In Innerrhoden ist der Brief, der auf
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den 10. Februar 1683 datiert ist, erhalten geblieben.** Durch die
schriftliche Mitteilung wird klar, dass der Grossteil der «Kalber-
grempler» genannten Kilberhindler, und damit auch der grésste
Teil der in St. Gallen geschlachteten Kilber, aus dem Appenzel-
lerfand stammte. Doch auch mit dieser Ordnung versiegte der
Handel mit neugeborenen Kilbern nicht. Bereits am 27. Februar
1683 mussten sich die St. Galler Kalbermetzger Sebastian und
Sylvester Tobler wegen des Kaufs von «unreifen» Kilbern vor
dem Rat verantworten.*®
Aus der Anklageschrift werden die Vorteile beim Kauf zu jun-
ger Tiere fiir die Metzger ersichtlich: Durch «Winkelgeschiftes
ausserhalb des Marktes und die niedrigere Qualitit des Fleisches
konnten sie die Kilber giinstiger einkaufen. So wurden die bej-
den Metzger offenbar auch aufgrund ihrer fiir ein Kalb gebote-
nen, sonderbar tiefen Kaufpreise iiberfithrt. Der eine habe fur
ein Kalb nur 10 Batzen (30% Pfennige) geboten, der andere ei-
nes gar fiir nur & Batzen und 6 Pfennige (27 Pfennige) gekauft.
Zum Vergleich: 1683 kostete ein Pfund des bester Kalbfleisches
16 Pfennige, qualitativ minderwertigeres zwischen 14 und 15
Pfennige.”” Die beiden Metzger hitten also fiir ein ganzes Kalb
nur den Preis bezahlt, den sie fiir den Verkauf von zwei Pfund
Kalbfleisch schlechterer Qualitit erhalten hiitten. Sebastian Tob-
ler verteidigte sich, indem er angab, er habe das Angebot nicht
ernsthaft gemacht; Sylvester Tobler meinte, sein Metzgerjunge
habe das Kalb ohne sein Wissen gekauft. Beide kamen mit einer
Verwarnung davon — vermutlich, weil die neue Ordnung gerade
erst erlassen worden war.
Gleichzeitig wurde der Vorstand der Metzgerzunft vom Rat er-
mahnt, bessere Aufsicht auf den Verkauf von unter dreiwdchigen
Kilbern zu haben. Zudem wurde die Ordnung verschirfi: Dieje-
nigen zu jungen Tiere, die ins Seelhaus gebracht worden waren,
durften nicht mehr an die Viehbauern zuriickgegeben werden.
Auch der Biirgermeister sollte in bestimmten Fillen keine per-
sonliche Ausnahme mehr machen diirfen. Offenbar hatten es ei-
nige Kilberbesitzer zuvor geschafft, mit Bewilligung des Biirger-
meisters ihre zu jungen Kalber wieder aus dem Seelhaus zu lésen.
Doch neugeborene Kilber aus dem Appenzellerland gelangten
guch nach diesen Vorfillen und obrigkeitlichen Bestimmungen
immer wieder in die Stadt St. Gallen. Auf die An: eige der Metz-
gerzunftmeister im Jahr 1723 hin, dass einige Appenzeller mit
«unreifen Kilbern» in der Stadt handelten, wurde die Ordnung
weiter verschirft. Nun durften zwecks besserer Uberwachung
die Kélber nur noch durch das Brithl- und Schibenertor in die
Stadt gelassen werden. Zudem wurde es den Metzgerknechten
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verboten, den appenzellischen Kilbergremplern ausserhalb der
Stadttore entgegenzueilen, um die besten Geschifte schon aus-
serhalb der Stadt abschliessen zu kénnen.*® 1724 wurde der Vor-
stand der Metzgerzunft erneut daran erinnert, auf den Verkauf
zu junger Kilber und neu auch Gitzis (junge Ziegen) ein wachsa-
mes Auge zu haben.?? Tm Juli 1725 beschiftigte die Obriglkeiten
von St. Gallen und Appenzell Innerrhoden eine Injurienklage.
Der St. Galler Biirgermeister war von zwei Innerrhodern belei-
digt worden, weil ihnen von der Stadtobrigkeit zwei «unreifex
Kilber konfisziert worden waren, die sie in der Stadt verkaufen
wollten. Die Kilbergrempler stammten aus Rapisau und Eng-
genhiitten.’® Im Januar 1731 bemiihte sich die Stadt wiederum
um Eindimmung des Handels mit zu jungen Tieren. Wieder
beklagte sich die Stadt in einem Schreiben an Appenzell [nner-
und Ausserrhoden iiber den Verkauf von «unreifen» Kélbern aus
dem Appenzellerfand.”’ Die Beispiele zeigen, dass der Handel
mit zu jungen Tieren nie ginzlich unterbunden werden konnte.
Die St. Galler Kilbermetzger profitierten beim vorzeitigen Kauf
von tieferen Preisen.
Aus einem Konfliktfall wird ersichtlich, dass die Metzger die zu
jungen Tiere teilweise einige Zeit noch selbst mit Milch versorg-
ten, bevor sie die Kilber schlachteten. So hatte Daniel Ehren-
zeller von Bartholome Zeller aus Teufen, Bauren-Bartli genannt,
¢in wunreifes» Kalb gekauft, das Ehrenzeller noch eine Zeit lang
hatte trinken wollen. Das Kalb verstarb aber kurze Zeit nach
dem Kauf, weshalb Ehrenzeller das Fleisch des Kalbes zu einem
geringen Preis in der Vorstadt verkaufte.”* Doch viele neugebo-
rene Kilber wurden auch gleich geschlachtet. Dies wird deutlich
aus der Begriindung des St. Galler Stadtrates fiir das Verbot des
Handels mit unter drei Wochen alten Kilbern: Die Biirgerschaft
sollte vor dem Verzehr qualitativ minderwertigen Fleisches be-
wahrt werden.
Hintergrund des Handels mit zu jungen Kilbern kénnte die
Tatsache gewesen sein, dass die Appenzeller Sennen, die in den
Sommermonaten auf die Produktion von Siissmilchkése (Lab-
kise) fokussiert waren, dafiir Lab bendtigten. Das fiir die Siiss-
milchkiseherstellung verwendete Lab stammle in der Frithen
Neuzeit meist aus Kilbermigen - und zwar von Tieren, die nur
mit Milch crnihrt worden waren.”® Je jiinger die Kilber bei der
Schlachtung waren, desto wirksamer war das Lab, das aus ihren
Migen gewonnen wurde — das heisst, die Milch gerann schnel-
ler, je besser das Lab und je jiinger die Kilber waren. Durch die
Beigabe von Lab wurde die Milch beim Gerinnen nicht sauer,
weil sie sich schneller schied (deshalb werden die Labkise auch
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Siissmilchkise genannt), Bei den Sauermilchkisen (z.B. Ziger)
wurde ohne Beigabe von Gerinnungsmitteln auf die Scheidung
der Milch gewartet. Mit der Aufrahmung der Milch begannen
Milchsdurebakterien den Milchzucker in Siure umzuwandeln,
Die sogenannten Labmigen der jungen Kalber wurden nach der
Schlachtung herausgeschnitten, gewaschen und entweder ein-
gesalzen oder getrocknet. So konserviert, blieben die Labmigen
lange haltbar. Sie wurden entweder als Ganzes oder in Teile zer-
schnitten der zur Kdsung vorgesehenen Milch beigegeben.>*
Mbglicherweise lag hierin die Motivation der Appenzeller Sen-
nen und Viehbauern beim Verkauf zu junger Kilber: Sie bens-
tigten qualitativ hochwertiges Lab aus den Kalbermigen fiir ihre o
Kaseproduktion, die im Sommer auf den Alpen stattfand. Die
St. Galler Metzger konnten die Labmiigen der zu jungen Tiere he-
rausschneiden und den Appenzeller Viehbauern zuriickgeben.
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Neben dem Export von Labkdse war der Verkauf von Butter,
Schmalz und Sauermilchkise ein wichtiges Standbein der In-
nerrhoder Wirtschaft in der Frithen Neuzeit. 5t. Gallen war fiir
diese Verkdufe ein wichtiger Knotenpunkt. Der Schmalzmarkt
der Stadt fand wachentlich am Samstag, spéter am Sonntag, statt
und wurde vor allem von Verkiufern aus dem Appenzellerfand
stark frequentiert.”® Uber den St. Galler Schmalzmarkt versorg-
ten sich nicht nur die Stadt und ihr Umland, sondern auch Siid-
deutschland mit Butter und Schmalz.>”

Man bendtigte fiir qualitativ gute Butter eine gewisse Mindest-
menge an Milch. In einem flachen Gefiss liess man die Milch
ruhen. Die fetthaltigen Teile der Milch schwammen oben auf. Te
mehr Milch zur Verfiigung stand, desto schneller konnte man
die rahmbhaltigen Teile abschépfen, und je frither die Abschép-
fung des Rahms geschehen konnte, desto frischer war der Rahm
und desto besser die Butter. Der aufgerahmte Teil der Milch wur-
de abgeschopft und in einem Stossbutterfass durch Stampfung
und Hinzufiigung von Luft verbuttert. Durch Beigabe von Salz
konnte die Butter bis zu einem Jahr konserviert werden. Eine an-
dere Aufbewahrungsmethode bestand im Sieden der Butter zu
Schmalz. Schmalz konnte bis zu anderthalb Jahre aufhewahrt
werden.*® Schmalz war ein wichtiges Grundnahrungsmittel der
Vormoderne und wurde auch Getreidebreien wie Habermus in
grosseren Mengen beigefiigt. Es sorgte fiir tierische Fette auf
dem Speisezettel drmerer Schichten,™

Das Aufkommen der Labkiserei im 16. Jahrhundert fithrte in
vielen Stidten zu einem Butter- und Schmalzmangel, da fur
die Produktion des Labkises meist Vollmilch verwendet wurde
und die fetthaltigen Teile der Milch nicht mehr fir die Butter-
herstellung zur Verfiigung standen. Die gute Konservierbarkeit
und Transportfihigkeit des Labkises fithrten zu einer grossen
Nachfrage in ganz Europa und zu einer intensiven Labkéserei
in Gebieten mit ausgepragter Milchwirtschaft wie Appenzell
Innerrhoden. Eine Folge davon waren Butter- und Schmalzman

gel in Stidten der Frithen Neuzeit.” So fiigte die Stadtobrigkeit
St.Gallens im Jahr 1673 der stidtischen Ordnung des Butter-
und Schmalzmarktes ein Vorkaufsrecht fiir Stadtbiirger auf die-
se Produkte hinzu, falls sich ein Butter- oder Schmalzmangel am
wochentlichen Markt abzeichnen wiirde.®! Biirger sollten zudem
Schmalzbestellungen von Freunden aus Siiddeutschland nur am
Nachmittag ausfilhren, nachdem einheimische Konsumenten
ihren Bedarf gedeckt hatten.®?

Am begehriesten und teuersten war die frische Butter. Sie wur-
de von den sogenannten «Schmalz-Minnlein» und «Schmalz-
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Weibleins direktin die Hiuser der Bitrger verkauft. Diese Schmalz-
hindler waren Appenzeller, die in Kérben, die sie auf dem Kopf
trugen, sogenannte «Schmalz-Zollen» und «Schmalz-Zéllelein»
verkauften. Dabei handelte es sich um kleine Stiicke Butter, die
sehr rein und sehr frisch zubereitet worden waren. Die gut situ-
ierten biirgerlichen Haushalte besassen alle ihr eigenes «Schmalz-
Minnlein» oder «Schmalz-Weiblein», das ein- bis zweimal wo-
chentlich diese frische Butter vorbeibrachte. Diese war teurer als
diejenige auf dem Markt und galt als Luxusprodukt.

Die meisten Biirger kauften allerdings im Frithjahr soviel But-
ter ein, wie sie fiir ein halbes oder ein ganzes Jahr bendtigten
(hiufig handelte es sich dabei um einen Zentner). Meistens kauf-
te man zur Hilfte sogenannte Grasbutter (frische Alpbutter)
und zur anderen Hilfte Heubutter {(Butter aus Heufiitterung im
Winter). Die Heubutter galt als weniger gut, war dafiir linger
haltbar. Beide Teile wurden zusammen versotten, gemischt und
in ein holzernes Gefiss gegeben. So konnte die Butter bis einein-
halb Jahre autbewahrt werden. % Die sogenannten Appenzeller
Molkengrempler waren zustindig fiir den Transport der Mol-
kenprodukte - Kiise, Ziger, Butter und Schmalz — in die Stadt.®
Sie sorgten dafiir, dass in der Stadt jederzeit Butter und Kise
vorhanden waren. Im Frithling und Herbst - also vor und nach
der Sommerungszeit auf den Alpen und vor und nach der Stall-
fiitterung — wurde auf dem St. Galler Schmalzmarkt am meis-
ten Butter verkauft.® Auch hier dominierte der jahreszeitliche
Rhythmus Produktion und Handel.

Der Weg vom Viehbauer zum Kiilbermetzger: Die appenzel-
lischen Kiilbergrempler und der Kampf gegen den Filrkauf

Dominantes Thema der Konflikte zwischen St. Gallen und dem
Appenzellerland im Zusammenhang mit der Viehwirtschaft und
deren Produkten war nicht nur der Verkauf «unreifer» Kilber,
sondern der Kilbergrempel (iberhaupt. Ursache dafiir war das
gespaltene Verhiltnis zum Zwischenhandel in der vormodernen
Wirtschaft. Und bei den Kélbergremplern handelte es sich um
Zwischenhindler, welche die Kilber von den Sennen abholten
und sie mit dem Ziel des Verkaufs nach St. Gallen fiithrten. Sol-
che Zwischenhindler verteuerten die Produkte und fithrten zu
Preissteigerungen. Ein Ziel der vormodernen Wirtschaft war es
deshalb, solche Zwischenhindler nach Méglichkeit auszuschal-
ten. Waren sollten in der Region direkt zwischen Produzent und
Konsument ausgetauscht werden. Die Wochen- und Jahrmirkte
der Stidte boten dafiir Plattformen.®” Der «Fiirkauf» genannte
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und als schidlich betrachtete Zwischenhandel sollte dagegen
unterbunden werden - so auch im Bereich des Kiilberhandels.
Vor allem wenn Hindler ihre Waren nicht an den stidtischen
Mirkten, sondern auf Gassen oder in Privathiusern und Her-
bergen verkauften, schritt die Stadt ein, Neben der Verteuerung
der Ware und der Verknappung des Angebots auf dem stadti-
schen Markt, gingen der Stadt so auch Zolleinnahmen verloren.
I'm Metzgerzunftbuch St. Gallens aus dem Jahr 1637 ist eine Sat-
zung enthalten, die den Metzgern und Metzgerknechten den
Einkauf von Kilbern bei Gremplern verbot.® 1639 beschwerte
sich die Stadt St. Gallen bei Landammann und Rat zu Appenzell
tiber die dortigen Kilber- und Viehgrempler.”® Und 1650 wurde
nicht nur der Einkauf bei Gremplern, sondern der Kilbergrem-
prel als Ganzes fiir Biirger und Fremde verboten.”!

Am 17. Juli 1701 bat gar der Zunftvorstand der Metzger den
St.Galler Rat um ein Verbot des Einkaufs von Kilbern bei
Gremplern.”? Offenbar wurden die alten Satzungen nicht beach-
tet. Allerdings brachte der amticrende Zunfimeister der Metz-
ger den Einwand ein, dass mit einem solchen Verbot die Nach-
barschaft gar zu sehr verdrgert werden konnte, was tatsichlich
berechtigt war, Denn offenbar gelangten diese Geriichte schnell
dorthin. Bereits einige Tage spéter, am 25. Juli, verfassten nan-
lich Landammann und Rat von Appenzell Ausserrhoden einen
Brief an Biirgermeister und Rat zu St. Gallen, in dem man sich
gegen die drohende Sperrung des frefen Zugangs zum Markt
fiir ausserrhodische Viehhindler wehrte.” Nachdem man die
Ausserthoder Missive in St.Gallen im Rat verlesen und be-
sprochen hatte, antwortete die Stadtobrigkeit in einem Brief
den Nachbarn, dass es nur um die Verhinderung des Fiirkaufs
und Zwischenhandels (Grempel) gehe und es sich nicht um eine
Sperrung des Marktzugangs handle. Der Zugang zum Markt
bleibe weiterhin fiir alle Landleute offen Anfangs August
1701 gingen die innersanktgallischen Verhandlungen mit der
Metzgerzunft itber ein allfilliges Grempelverbot weiter. Die al-
ten Verbote aus den Jahren 1637 und 1650 scheinen zu diesem
Zeitpunkt ginzlich in Vergessenheit geraten zu sein. Nach der
Befragung einiger Metzgermeister beschloss der St. Galler Rat
1701 kein Einkaufsverbot bei Kilbergremplern durchzusetzen,
da die Metzger untereinander keinen Konsens fanden. Die Metz-
germelster sollten sich selbst einig werden und ein Verbot selbst-
stindig einhalten und kontrollieren, wenn sie dies wollten.”s

In der Folge scheint man kein neues Verbot mehr eingefiihrt zu
haben, denn im Dezember 1731 wurden Landammann und Rat
zu Appenzell brieflich daran erinnert, dass die Kilbergrempler
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ihre Tiere nur an Samstagen in die Stadt fithren und nur am Rin-
dermarkt verkanfen diirften.” Dieser Hinweis verweist auf einen
weiteren Streitpunkt im Kilberhandel zwischen St. Gallen und
dem Appenzellerland: der Einhaltung der Sonntagsheiligung.
Klagen zeigen, dass Kélber hdufig an Sonntagen in die Stadt ge-
bracht und am selben Tag durch die Kilbermetzger geschlachtet
wurden. Das war natiirlich ein Verstoss gegen die Sonntagsruhe,
Vor allem mit der Schlachtung von Tieren wurde die Heiligung
des Sonntags stark missachtet. Die Kilbermetzger konnten 1676
der Stadtobrigkeit allerdings plausibel darlegen, dass sie praktisch
gezwungen waren, am Sonntag Kalber zu téten. Denn wenn das
Fleisch erst am Montagmorgen geschlachtet wiirde, sei es zum
Verkauf noch zu warm. Bei einer Schlachtung am Samstag sei
es im Sommer bis am Montag nicht mehr frisch genug und im
Winter seien die Kilber am Samstag noch nicht in der Stadt ein-
getroffen. Der Stadtrat sah aus diesen Ciriinden vin einem Verbot
ab, ermahnte die Kdlbermetzger nur im Notfall am Sonntag zu
schlachten und frithestens nach beendeter Abendpredigt. Das
Betduben der Tiere durch einen Schlag und die anschliessende
Erstechung sollten zur Verhinderung von Unmut zudem aus-
schliesslich im Schlachthaus geschehen.”” Der sonntigliche Kil-
berhandel in der Stadt scheint sich in der Folge durchgesetzt zu
haben: 1736 beklagten sich die Geistlichen nur noch, dass wih-
rend der Predigtzeit geschlachtet und gewurstet werde, was zu
Gunsten des Gottesdienstbesuchs verbaten werden solle.”

Erst im August 1785 scheint der Einkaof von Grempel-Kilbern
den St. Galler Kilbermetzgern schliesslich wieder verboten wor-
den zu sein.”® Ob dieses Verbot allerdings eingehalten wurde,
muss stark bezweifelt werden. Zu gross waren offenbar die Vor-
teile fiir die St.Galler Kilbermetzger, wenn sie oder ihre An-
gestellten sich nicht selbst zu den Viehbauern ins Appenzeller-
land bemithen mussten. Auch die appenzellischen Sennen und
Viehbauern scheinen sich der Dienste der Kélbergrempler gerne
bedient zu haben. Auch sie konnten sich den Weg in die Stadt
ersparen, Der regional bestimmte Handel mit Kilbern zwischen
der Stadt St. Gallen und dem Appenzellerland war zu eng mit
der kommerziellen und intensiven Milchwirtschaft der Region
verkniipft, um ihn zu stark zu reglementieren.

Milchwirtschaft im Fokus:
St. Galler Killbermetzger als Profiteure

Sowohl Inner- wie Ausserrhoder Viebbauern verzichteten gross-
tenteils auf die eigene Aufzucht von Tieren. Zusammen mit den
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Sennen verkauften sie ithre Kuhkiilber, welche in der winterli-
chen Stallzeit zur Welt kamen, nach einer mehr oder weniger
langen Mastdauer lieber an St. Galler Kilbermetzger, anstatt sie
selbst aufzuziehen.* Ob dabei der Kilbergrempel von denselben
Personen, die auch Molkenprodukte in die Stadt brachten — also
von den appenzellischen Molkengremplern, die im 19. Jahr-
hundert den St.Galler Butter- und Késemarkt beherrschten -,
betrieben wurde, muss aufgrund mangelnder Quellenhinweise
derzeit offen gelassen werden. Auf jeden Fall scheinen der Vieh-
und Schmalzmarkt am selben Tag stattgefunden zu haben — zu-
erst am Samstag und spiter offenbar am Sonntag, Molkenpro-
dukte und Kalber konnten also am selben Tag nach St.Gallen
gebracht werden.

Die Kilbergrempler aus dem Appenzellerland — analog zu den
Molkengremplern aus Inner- und Ausserrhoden — scheinen eine
regionale Besonderheit gewesen zu sein. Denn das «Schweize-
rische Idiotikon» {Warterbuch der schweizerdeutschen Mund-
arten) verweist unter dem Eintrag «Chilbligrimpel» alleine auf
eine appenzellische Quellenstelle® Nur in dieser Region ist
der Begriff «Kalbergrempler» also bezeugt. Diesem einen Beleg
kénnten nun noch viele weitere aus stadtsanktgallischen sowie
inner- und ausserrhodischen Quellen beigefiigt werden,
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b Steinmiiller Johann Rudelf, Appenzetl um 1800. Johann Rudolf

Steinmiillers Beschreibung der appenzellischen Alp- und Landwirt-
schaft, hrsg. und eingel. von Werner Vogler, Herisau 1989, S. 54. Ich
danke Stefan Sonderegger, Stadtarchivar der Ortsbiirgergemeinde
St. Gallen, fiir Hinweise und Korrekturen.
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Siehe fiir den Landbesitz von Stadtsanktgaller Biirgern und Instita-
tionen: Guggenheimer Dorothee / Flammer Arnold et al., Schloss
Greifenstein ist ein lustig Sitz: stadtische Reprisentation auf dem
Land, Wittenbach 2010; Sonderegger Stefan, Landwirtschaftliche
Entwicklung in der spitmittelalterlichen Nordostschweiz. Fine
Untersuchung ausgehend von den wirtschaftlichen Aktivitdten
des Heiliggeist-Spitals St. Gallen (St. Galler Kultur und Geschichte,
Bd. 22), $t. Gallen 1994; Kraver Rezia, Die Beteiligung stidtischer
Akteure am landlichen Bodenmarkt, Die Region St.Gallen im
13.und 14. Jahrhundert, Ziirich 2018.

Vegl. Sonderegger, Landwirtschaftliche Entwicklung,

Siehe Gottmann Frank, Wirtschafiliche Verflechtungen zwischen
Oberschwaben und der Schweiz in der Frithen Neuzeit, in: Heimat-
kundliche Blitter fiir den Kreis Biberach 32 (2009), S. 58-73; Son-
deregger Stefan, Pelitik, Kommaunikation und Wirtschaft iiber den
See, in: Heimatkundliche Biitter fiir den Kreis Biberach 31 (2008),
§. 34-45; Tanner Albert, Korn aus Schwaben - Tuche und Sticke-
reien fiir den Wektrnarkt. Die appenzellische Wirtschaft und die in-
terregionale Arbeitsteilung im Bodenseeraum, 15.-19. Jahrhundert,
in: Blickle Peter / Witschi Peter (Hrsg), Appenzell - Oberschwa-
ben. Begegnungen zweier Regionen in sicben Jahrhunderten, Kon-
stanz 1997, 8. 282-307; Stadelmann Nicole, Austaunsch iibers Was-
ser. Wirtschaftliche Beziehungen und Arbeitsalltag zwischen dem
Nord- und Siidufer des Bodensees, in: Huber-Rebenich Gerlinde et
al., Wasser in der mittelalterlichen Kultur / Water in Medieval Cul-
ture, Gebrauch — Wahrnehmung — Symbolik / Uses, Perceptions,
and Symbaolism (Das Mittelalter. Perspektiven medidvistischer For-
schung, Beiheft 4), Berlin 2017, §. 206-220.

Vgl. Sonderegger Stefan, Landwirtschaftliche Spezialisierung in
der Region Ostschweiz und ihre Bedeutung fiir den interregionalen
Austausch zwischen Oberschwaben und der Ostschweiz, in: Hir-
bodian Sigrid et al., Herrschaft, Markt und Umwelt. Wirtschaft in
Oberschwaben 1300-1600 {Oberschwaben. Forschungen zu Land-
schaft, Geschichte und Kultur, Bd. 3), Stuttgart, 2019, S. 159-182;
Steinmiiller, Appenzell, 8. 55-61.

Vgl. fiir die oben beschriebene regionale und iiberregionale Spezia-
lisierung Sonderegger, Landwirtschaftliche Spezialisierung,

VadSlg, Ms § 137, Wartmann Bernhard, Geschichte der Stadt $t. Gal-
len, 1794, §. 52-55.

Sauerldnder Dominik / Dshier Anne-Marie, Kise, in: Historisches
Lexikon der Schweiz (HLS), Version vom 05.02 2018, online:
https://hls-dhs-dss.ch/de/articles/013951/2018-02-05/,  eingesehen
am 08.03.2020.

Steinmiiller, Appenzell, §. 55.

Vgl. StadtASG, Altes Archiv, Tr. H, Nr. 21, Ordnungen und Satzun-
gen der Metzger, 1564.

Vgl. VadSlg, Ms § 137, Wartmann, Geschichte, S. 204, und StadtASG,
Altes Archiv, Ratsprotokolle, 08.05.1725.
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Vgl. StadtASG, Ratsprotokelle 1723, S. 1871, S. 1906, S. 290; 1728,
S. 104, und insbesondere StadtASG, Altes Archiv, Verordnetenpro-
tokolle, 13.08.1728, sowie StadtASG, Ratsprotokolle, 13.06.1729.

' Vgl. StadtASG, Altes Archiv, Bd. 611, Ordnungen und Satzungen
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der Metzgerzunft, 1625; VadSlg, Ms $ 137, Wartmann, Geschichte,
S. 2041t

Natiirlich schwankten die Fleischpreise jahrlich bzw. halbjihrlich
auch je nach Marktlage. Die fiinf bis sechs Preiskategorien ergaben
sich aus der Auflistung der verschiedenen Fleischtaxen in den Jah-
ren 1625 und 1626; vgl. StadtASG, Altes Archiv, Bd. 611, S. 104-107,
Vgl. Festsetzung der Kalbfleischtaxen in den Ratsprotokoilen, z.B.
StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 20.02. und 22.02.1683,
27.02.1684, 24.02.1691, 02.03.1691.

StadtASG, Altes Archiv, Bd. 613, Ordnung der Schweinemetiger
samt den jihrlichen Taxen des Schweinefleisches, Protokoll der
Fleischtaxen, 1654-1790.

Vgl. StadtASG, Altes Archiv, Bd. 613, S, 13f.

StadtASG, Altes Archiv, Bd. 611, 8. 104-107.

StadtASG, Altes Archiv, Bd. 613, S. 13f.

Vgl. Stadt ASG, Altes Archiv, Bd. 611, 8. 85f,; VadSlg, Ms § 137, Wart-
mann, Geschichte, 8. 205-207a. Vgl. auch StadtASG, Altes Archiv,
Ratsprotokolle, 10.03.1698, 23.07.1703, 07.03.1706, 19.09.1723.

In den Satzungen der Metzgerzunft wird neben Glarus, Aarau
und der Baar auch «Enden» genannt. Der vom Heiliggeist-Spital
St.Gallen verwendete Flurname «End» verweist méglicherweise auf
Liichingen bei Altstitten; sieche www.ortsnamen.ch, Art. «End». Im
Stadtchen Alistitten waren viele Gerber ans#ssig, siehe Menolfi Er-
nest, Die wirtschaftliche Entwicklung der Marktorte Wil, Weesen
und Altstitten bis 1800, in: Sankt-Galler Geschichte 2003, Bd. 3:
Frithe Neuzeit. Territorien, Wirtschaft, hrsg. von der wissenschaft-
lichen Kommission der Sankt-Galler Kantonsgeschichte nach Be-
schluss des Kantonsrats im Auftrag der Regierung, St. Gallen 2003,
S. 219-244, hier §. 236. Die Gerber verarbeiteterr Haute als Rohstoff
- viele Gerber weisen also auf eine in der Region vorhandene Vieh-
wirtschaft oder Viehhandel hin.

Vgl. za den St. Galler Rindermetzgern und ihren Einkaufsgewohn-
heiten: Stadelmann Nicole, Begrenzter Austausch? Wirtschaftliche
Beziehungen zwischen St. Gallen und Vorarlbergim 17 und 18. Jahr-
hundert, in: Stadelmann Nicole et al. (Hrsg.), Hiben & Driiben.
Grenziberschreitende Wirtschaft im mittleren Alpenraum (Schrif-
tenreihe des Arbeitskreises fir interregionale Geschichte des mitt-
leren Alpenraumes, Bd, 5; vorarlberg museum Schriften, Bd. 48),
Innsbruck 2020, 8. 29-50: Stadelmann Nicole, Yom Schlachtvieh
bis zum Schuh - die Produktionslinie von Leder in der frithneti-
zeitlichen Stadt St. Gallen und die Austauschbeziehungen zwischen
stidtischen Handwerkern und dem Umland, in: Sonderegger Stefan
{ Wittmann Helge unter Mitarbeit von Guggenheimer Dorothee,
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Reichsstadt und Landwirtschaft (Studien zur Reichsstadtgeschichte,
Bd. 7), Petersberg 2020, S, 227-254.

Steinmiiller, Appenczell, 5. 1011,

Vgl. StadtASG, Altes Archiv, Bd. 615, Mastachsen- und Unschlitt-
schauberichte, 1659-1752.

Stadelmann, Vom Schlachtvieh, S. 213-217, und Stadelmann, Be-
grenzter Austausch?, S. 41-44.

Vgl. Sonderegger Stefan, Das liebe Vieh. Gemeinsamkeiten und
Unterschiede in der mittelalterlichen und frithneuzeitlichen Alp-
wirtschaft im Alpenrheintal, in: Stadelmann Nicole et al. (Hrsg.),
Hitben & Driiben. Grenziiberschreitendes Wirtschaften im mittle-
ren Alpenraum {Schriftenreihe des Arbeitskreises fiir interregionale
Geschichte des mittleren Alpenraums, Bd. 5; vorarlberg museum
Schriften, Bd. 48), S. 51-78, hier 5. 66f.

Vgl. StadtASG, Altes Archiv, Bd. 615, S. 47.

Steinmiiller, Appenzell, S. 103; Witschi Peter, Appenzellerland und
Vorarlberg vom 17, zum 20. Jahrhundert - ein ausserstaatliches Be-
zichungsnetz im Wandel, in: Schriften des Vereins {iir Geschichte
des Bedensees und seiner Umgebung 110 (1992), 8. 31-44, hier 5. 35.
Vgl. Witschi, Appenzellerland, S, 36, und Fuchs Thomas / Helwing
Kathy, Beziehungen zwischen Appenzell Ausserrhoden und Vorarl-
berg gestern und heute, in: bekannt / unbekannt, Begegnung Ap-
penzell Ausserrhoden und Vorarlberg. Sonderausstellung im Ap-
penzeller Volkskunde-Museum Stein/AR, 12. April - 22. September
1991, hrsg. von der Arbeitsgruppe «Begegnung mit Vorarlbergs,
Teufen 1991, S, 21-42, hier S. 31.

Steinmiiller, Appenzell, 8. 110.

Vgl. StadtASG, Altes Archiv, Bd. 615.

StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 10.01.1731.

Niederstitter Alois, Bemerkungen zur Rinderhaltung im vorindus-
triellen Vorarlberg, in: Montfort. Vierteljahresschrift fiir Geschichte
und Gegenwart Vorarlbergs 1 {1999), 8. 118-147, hier S. 120.

Siehe Brief Heinrich Dettling aus Schwyz an Conrad Gessner,
28.09.1552, in: Bifrun Jachiam, Zum Sennenwesen in der Schweiz.
Texte und Bilder aus dem 16. bis 18. Jahrhundert, Ubersetzungen aus
dem Lateinischen und Schweizerdeutschen von Siegfried Kratzsch,
Koln 2011, 8. 7.

Fiir diesen und noch viele weitere Hinweise bedanke ich mich ganz
herzlich bei allen Diskussionsteilnehmern und -teilnehmerin-
nen nach meinem Referat im Historischen Verein Appenzell am
11.02.2020.

Schlapfer Walter, Wirtschaftsgeschichte des Kantons Appenzell
Ausserrhoden bis 1939, Herisau 1984, S. 18; Fuchs / Helwing, Bezje-
hungen, S. 31f; Witschi, Appenzellerland, §S. 32.

Fir die folgenden Informationen zu den Saug- oder Metzikilbern
vgl. Steinmiller, Appenczell, S. 101-110.

Steinmiiiler, Appenzell, S. 103; fiir St. Gallen siche StadtASG, Altes
Archiv, Ratsprotokelle, 06.02.1683.
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. Medienmitteilung ProViande. Die Branchenorganisation der
Schweizer Fleischwirtschaft, «Branchenlésung Trinkekilbers,
28.09.2015, https://www.proviande.ch/de/medien/page/2015/bran-
chenlogsung-traenkekaelber.html, eingesehen am 21.02.2020.

0 Auch fiir diesen Hinweis bedanke ich mich bei den Diskussionsteil-
nehmenden nach dem Referat in Appenzell vom 11.02.2020.

“! Siche dic oben erwihnte Klage der St.Galler Metzger iiber die
Kiilbergrempler: StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 10.01.1731.

2 StadtASG, Altes Archiv, Verordnetenprotokolle, 22.12.1682.

* $tadtASG, Alies Archiv, Verordnetenprotokelle, 15.01.1683.

* §tadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 06.02.1683.

** LAAL G.I1b:1932, Stadt St. Gallen an Appenzell Innerrhoden betr,
Verbot, in den Gassen «unreifes, d.h. weniger als drei Wochen alte
Kilber zu verkaufen, 10.02.1683.

* StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 27.02.1683.

¥ $tadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 22.02.1683.

“® StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotakolle, 19.02.1723,

0 StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 14.03.1724,

¥ LAAL G.ILb:3350, Stadt St. Gallen an Appenzell Innerrhoden betr.
“itation des Jakob Tanner von Rapisan und eines Mannes aus Eng-
genhiitten wegen Injurien gegen den Amtsbiirgermeister, da ih-
uen in St.Gallen einige «unreifes Kilber beschlagnahmt wurden,
12.G7.1725.

>l StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 10.01,1731.

*2 stadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokelle, 13.05.1738.

*% Schiirmann Thomas, Milch - zur Geschichte eines Nahrungsmit-
tels, in: Ottenjann Helmut / Ziessow Katl-Heinz (Hrsg.), Die Milch.
Geschichte und Zukunft eines Lebensmittels, Cloppenburg 1996,
5. 19-51, hier . 25. In Schwyz nahm man Migen von Saugkilbern
und Saugzicklein, siche Brief von Heinrich Dettling ans Schwyz an
Conrad Gessner vom 28.09.1552 iiber die Herstellung von Milch und

Milchprodukten, in: Bifrun, Sennenwesen, S. 12. Im Engadin wur-
de Kalbslab verwendet, siehe Brief von Jachiam Bifrun aus Same-
dan an Conrad Gessner, 27.01.1556, in: Bifrun, Sennenwesen, S. 58.
In der «Natur-Geschichte des Schweizerlandes» von Johann Jakeb
Scheuchzer, 1706-1708, die 1746 von Johann Georg Sulzer gesam-
melt im Druck ausgegeben wurde, wird nur noch Tab aus Kilberma-
gen fiir die Schweizerische Kiseproduktion erwiihnt, siche Bifrun,
Sennenwesen, S. 111.

* Vgl Schirmann, Milch, 5. 20-26. In Schwyz wurden laut einem
Bericht von Heinrich Dettling aus dem Jahr 1552 die Kélbermigen
nur feilweise entleert und aufgehingt gerduchert und getrocknet.
Scheuchzer beschreibt die Verwendung von zerschnittenen Kilber-
migen, die vor der Verwendung fiir das Kisen gesalzen und fiir zwei
Wochen in Wasser eingelegt werden, siche Bifrun, Sennenwesen,
8. 25undS. 111,

** VadSlg, Ms $ 137, Wartmann, Geschichte, §. 52-55 und $. 104f
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5 Sammlung Schweizerischer Rechtsquellen (SSRQ), Kanton St. Gal-
len 11/2, Stadt St. Gallen. Das Stadtbuch von 1673, bearb. von Ernst
Ziegler unter Mitwirkung von Ursula Hasler mit einem Register von
Anne-Marie Dubler, Aarau 1996, «Von den gewohnlichen wochen-
miarkten», §. 339; VadSlg, Ms § 137, Wartmann, Geschichte, 8. 52-55.

% Vgl VadSlg, Ms § 137, Wartmann, Geschichte, S. 52-55; Stadel-
mann, Austausch iibers Wasser, S. 213f,

58 Schiitrmann, Milch, 8. 20-23.

59 Groebner Valentin, Okonomie ohne Haus. Zum Wirtschaften armer
Leute in Niirnberg am Ende des 15. Jahrhunderts (Veroffentlichun-
gen des Max-Plancks-Instituts fiir Geschichte, Bd. 108), Géttingen
1993, S. 10211,

50 Sauerlinder / Dubler, Kise.

51 SSRQ, Stadtsatzungsbuch 1673, «Schmalzmarckhtsordnungs, S. 3521,

82 vadSlg, Ms § 137, Wartmann, Geschichte, S, 53ff.

3 Vgl Wiegelmann Ginter, Aus der Geschichte der Butter-Brot-Spei-
sen, in: Ottenjann Helmut / Ziessow Karl-Heinz (Hrsg.}, Die Milch.
Geschichte und Zukunft eines Lebensmittels, Cloppenburg 1996,
8.53-74, hier § 61-64.

4 VadSlg, Ms § 137, Wartmann, Geschichte, S. 52-55.

Vgl. zu den Molkengremplern: Sonderegger, Landwirtschaftliche
Spezialisierung, S. 176-180.

86 VadSlg, Ms § 137, Wartmann, Geschichte, S. 55.

67 Schmidt-Funke Julia, Die Stadt als Konsumgemeinschaft. Urbaner
Konsum im frihneuzeitlichen Frankfurt am Main, in: Schmidt-
Funke Julia / Schnettger Matthias (Hrsg.), Neue Stadtgeschichte(n).
Die Reichsstadt Frankfurt im Vergleich (Mainzer Historische Kul-
turwissenschaften, Bd. 31), Bielefeld 2018, S. 331-365, hier S. 337;
Schellenberg, Walter, Die Bevélkerung der Stadt Ziirich um 1780.
Zusammensetzung und regionale Verteilung, Zilrich 1951, §. 105.

% Vgl. Wiegelmann, Butter-Brot-Speisen, 5. 61-71.

5 StadtASG, Altes Archiv, Bd. 611, . 951,

7 ] AAL G.ILb:1348, Beschwerde der Stadt St.Gallen an Appenzell
Innerrhoden wegen des Vieh-, besonders des Kalbergrempels [Fiir-
kauf], 23.06.1639.

71 5tadtASG, Altes Archiv, Bd. 611, 5. 97.

72 StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 17.07.1701.

73 StadtASG, Alies Archiv, Missiven, 25.07.1701.

7 8tadtASG, Verordnetenprotokolle, 28.07.1701; StadtASG, Altes
Archiv, Ratsprotokolle, 31.07.1701, und StadtASG, Altes Archiv,
Bd. 633, Missivenprotokolle, 02.08.1701.

75 SradtASG, Altes Archiv, Verordnetenprotokolle, 66.08.1701.

7% LAAL G.I1b:3599, Stadt St. Gallen an Appenzell Innerrhoden, dass
die Kilber nur auf dem Rindermarkt beim Kornhans und nicht
in den Gassen oder Hiusern verkauft werden diirfen und dass die
Grempler die Kilber nur am Samstag auffithren diirfen, 29.12.1713.

77 StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 16.05.1676.

7 StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 04.06.1736.
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77 StadtASG, Altes Archiv, Ratsprotokolle, 16.08.1785.
0 Schlipfer, Wirtschaftsgeschichte, S. 18; Fuchs / Helwing, Beziehun-

gen, 5. 31£; Witschi, Appenzellerland. S. 32; Steinmiiler, Appenzell
S.101-105, )

#! Schweizerisches Idiotikon, Bd. IT, Frauenfeld 1885, Sp. 737,

Autorin

Nicole Stadelmann (*1987), M.A. UZH, Historikerin und seit
2013 wissenschaftliche Mitarbeiterin im Stadtarchiv der Orts-
biirgergemeinde St. Gallen. Daneben Arbeit am laufenden Pro
motionsprojekt zu Handwerlkern und ihren Familien in der Stadt
St. Gallen im 17.und 18. Jahrhundert. Kontakt: Notkerstrasse 22
9000 St. Gallen, nicole.stadelmann@ortsbuerger.ch. ’
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Die Geschichte der Kesselismiihle-
briicke und der Strasse von Appenzell
nach Gonten

Sandro Frefel

Einleitung

Die Kesselismiihlebriicke, die alte Steinbriicke iiber den Kau-
bach zwischen Appenzell und Gonten, ist 2019 aufwindig sa-
niert worden. Endlich, ist man geneigt zu sagen, denn der Zahn
der Zeit hatte seine Spuren an diesem alten Sandstein-Bauwerk
schon seit Jahrzehnten hinterlassen. Heraldiker Jakob Signer be-
schrieb 1945 den Zustand und die pittoreske Lage der Briicke in
seiner «Chronik der Appenzell .Rh. Liegenschaften» mit poe-
tischem Einschlag: «Noch spannt die bemooste, aber baufillige
Briicke ihren kithnen Bogen hoch iiber den tief im Gestein rau-
schenden Kaubach [...]; tief im Griinen drinn steht die Briicke,
altersschwach, dem Verkehr wohlweislich versperrt. In diesem
Naturidyll, farbenreich und formschon, summen und schatfen
die dmmens» Man werde vom Mittelalter empfangen, bilanzier-
te Signer, womit er die Urspriinge der Briicke und der benach-
barten, fritheren Kesselismiihle in einer scheinbar unerreichba-
ren Vorzeit verortete.! In den 1980er-Jahren nahm Carl Rusch
in seinen Biichlein iiber die alten Wassermiihlen und die alten
Briicken und Stege den Faden von Signer auf: «Ein Stiick Mit-
telalter empfangt den Besucher der romantisch gelegenen Kes-
selismiihle.»* Der Bau der Briicke gehe auf mehrere Jahrhunder-
te zuriick, so Rusch, aber «der bauliche Zustand der Briicke ist
schlecht. Sie wiirde es verdienen, bald einmal statisch und kunst-
gewerblich hergerichtet zu werden.»’ Rainald Fischer bezeichne-
te den Zustand in den «Kunstdenkmilern des Kantons Appen-
zell Innerrhoden» kurz und biindig als «lamentabel».* Nicht ins
Mittelalter, aber immerhin auf die Zeit um 1810, wird die Kesse-
lismiihlebriicke im «Inventar der historischen Verkehrswege der
Schweiz» datiert. Es handle sich um die lteste erhaltene Appen-
zeller Steinbogenbriicke.”

Wer die Kesselismiihlebriicke zu Fuss iiberquert, fihlt sich zwei-
fellos ein wenig in eine vergangene Zeit versetzt, Der Riickgriff
auf das Mittelalter bei Jakob Signer und Carl Rusch war aber
auch Ausdruck der zeitgengssischen Faszination fir diese Epo-
che und wohl dem Umstand geschuldet, dass Signer wie Rusch
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