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11 schler e sias funcziuns

Una contribuziun a man d’un
exaimpel our dal cumiin d’Ardez

dad Annatina Nicolay
[ntroducginn

Avant in temp m’ha meis bazegner Jon Mengiardi mana tras sia chasa da
paur bandunada. Mias cugnuschentschas sur da la chasa da paur d’eiran
pitschnas. Tant pli suna statta stutta da verer tantas localitats. Eu sa chi
da in mincha chasa da paur engiadinaisa la chadafo, la chaminada, il suler
(la cuort), la stiiva, stanzas, la cuort ed tin schler. Ma la chasa da bazegner
cuntegna divers schlers, scumpartits siin duos plans. Mia dumonda as da
da sai: Perche tants schlers? )

Una famiglia da paur as stuaiva nudrir svess amo avant var 100 ons.
I gniva elavura il lat. I gniva fat painch, chaschél e tschigrun. II pan
gniva fat our da la farina mieuta svessa. I mangiaivan mailinterra da I’a-
gen er. Minch’on d’inviern gniva fat bacharia in chasa, usche chi vaivan
Gina buna reserva da charn. Che dovraivan amo daplii? Natiiralmaing 16
avuonda per metter in deposit tuot las mangiativas: la chaminada ed ils
schlers.

Co sun ils schlers fabrichats per chi detta tin bun schler siit o Gn bun
schler iimid? A mai interessa eir in che schler chi tgnaivan in deposit las

mangiativas.

chasa bazegner
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Plan dal schler e descripzginn

s-chala

Fain Gn gir tras ils schlers. Constatain ouravant cha suot I’entrada sun
duos suotterrans. Per rivar gio’l priim suotterran, la cuort sura sco chi
disch bazegner, drouva n pa curaschi. Eu vez la s-chala stipiiras e n’ha
bod temma d’ir da quai gio. Eu riv siin Gn plan s-chala. La es a dretta tn
isch chi maina in tabla suot. Eu vegn inavant a schnestra ingio chi cu-
mainzan ils schlers. Il priim vezza be la cuort sura, tn local lung e stret,
cun Un miir gross da la vart da Post. Bazegner suppuona cha quel mur
saja uriundamaing la fatschada dadoura, cun quai chi 'intera chasa nun
ha ingtins miirs pli gross. Pervi da mancanza da plazza varan ils posses-
suors da quista chasa schlunguna quist prim plan dals schlers.

mur gross
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Impli vezza siin quel plan in bel e grond schler da vout. Uossa
tuorna pro la s-chala chi’m maina amo tin plan pli ingié. Da man dret es
la stalla. Da man schnester sun tschels schlers, scumpartits sco ils schlers
survart. Quai fssan in tuot amo quatter locals colliats {in cun tschel tras
portas.

Plan I
Data: 8.oct. 1981
S-chala circa 1:50
Skizza

CUORT SURA
Chasa da bazegner nr. 98

N

1. Schler dal farrer

fuond: terra
paraid: schmoltada
paraid sura: schmoltada

otezza dal local:  2.6om
otezza dal vout: tanter z.10-2.30m
vout sur il fuond: 0.90—1.20 m
3. Chascharia

2. Cuort sura fuond: lain

fuond: lain; tort paraid: crappa ruotta e per
paraid: crappa ruotta cun molta part schmoltada
part sura: lain part sura: lain

otezza dal local: 2.0§—2.10m otezza dal local: 2 m
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Plan 2
Data: 8 oct. 1981

S-chala circa 1:50
Skizza

CUORT SUOT
Chasa da bazegner nr. 98
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1. Schler dal chaschil

fuond:
paraid:

part sura:
otezza dal local:
usch:

2. Cuort suot
fuond:

paraid:

part sura:
otezza dal local:
s-chala:

terra; davo la paraid
salaschada per dozar sii
schmoltada e paca crappa
ruotta

lain

1.95—2.10 M

60 cm sur il fuond

salaschada e terra
crappa ruotta
lain

2.20m

serrada su

3
1
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3. Schler dal lat
fuond: terra € crappa ruotta
paraid: pitschna crappa ruotta
part sura: crappa ruotta

otezza dal local: 2z m e dapli
banket da crap: 6o cm

4. Urinndamaing part da la chascharia
plii tart stalla da bescha

fuond: terra (assas sun
s-charpadas davent)
paraid: dat gio ad alb

otezza dal local; 2.20m

5. Part da la chadafv da la chascharia

fuond: terra
paraid: schmoltada
part sura: schmoltada

otezza dal local: 4.40 m
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Che premissas voula per din bun schler?

El vess dad avair tina temperatura constantamaing frais-cha, 3° fin 8 °C,
(sainza massa grondas variaziuns) ed in’umidita relativa da 8593 %. Plu
chafuol ch’el es aint il terrain ¢ meglder cha’l schler es. Dimena iin schler
somber. In Engiadina Bassa n’haja pudii observar chi da schlers cun
vouts. Blers da quels vegnan temprats (i fussan uschiglio massa fraids)
tras chanals d’ajer da lain chi tils collian culla stalla. In quista chasa da ba-
zegner daja pero be tn schler cun vouts. Tenor meis giidichar nu sun
quists vouts usche vegls sco la chasa svessa. La construcziun es usche
cumplichada chi m’es greiv chattar {ina spiegaziun. Eu prouv tuottiina.
Aint il centrum dal local es tina pitta in mur. Quella serva da pozza
pels quatter giufs dal vout. Tras quai as sparta il local in quatter parts.

1 e 2 Dals quatter chantuns A B C D oura van ils giufs insti. Cuort avant
co chi gnissan insembel finischna. Eu nomness iina tala contruc-

ziun: in vout in crusch na glivra.

3 e 4 Il vout es mantgnd.
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schler cun vouts

Che avantags ha insai il vout pel schler? Eu suppuon cha la bassezza
dal local saja decisiva. Tras quai nu po I'ajer chod ir massa inst. La tem-
peratura resta plii constanta.

Il mir dal schler nu stess avair sii culur d’6li o da plastica, per ch’el
possa laschar tras 'imidita. Our da quai resulta la seguainta construc-
ziun dal mur: Pel mir da las fatschadas as douvra crappa ruotta da circa
30X 15 cm. Las chavas vegnan implidas cun crappa pli pitschna e stop-
padas cun crap da sablun grob. Ils miirs dadaint han la glistessa construc-
ziun be chi vegnan drovats in relaziun craps pli pitschens.

Aint il schler dal lat am da in 6gl Gina precauziun speciala dal «mura-
der». Las chavas sun implidas fich regularmaing, usche chi nu’s vezza
gnanca Una fourina. Il schler dal lat drouva tina temperatura amo pli
constanta co tschels schlers!

Las fanestras sun pitschnas. Pel pli guardna oura sco fanestrigls o
lura vegnan ellas laschadas davent dal tuot. Lur funcziun es pero impor-
tanta. Scha’l schler es massa imid, esa da dar ajer cur chi’d es ora siitta.
scha’l schler es massa siit, quai chi vegn avant pli suvent, schi esa da dar
ajer cur chi’d es ora imida.
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mur da fatschada

miir dadaint

Il fuond dal schler es pel pli simplamaing il terratsch. Ma i’s chatta
eir fuonds da salaschada. Quels pel pli aint illa doma o pro ’entrada dal
schler. Scha’l local es massa siit, schi vegna squitti aua o miss miis-chel.
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tsch dal schler
dal chaschdl

Scha’l schler es massa imid vegna betona hozindi. Quai nu’m para bun.
11 beton tegna inavo giist tuot I'imidita. I dependa dimena da la funcziun
cha’l schler ha.

fuond da salaschada
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Ils tischs nun han gronda influenza siilla qualita dals schlers. Els han
la funcziun da laschar tras minchatant eir oter ajer. Sulettamaing I’iisch
dal schler da chaschol e quel dal schler dal lat han tina foura quadrata chi
lascha tras constantamaing ajer per reglar la temperatura e I'imidita.

foto: tisch bass

Ils factuors pussibels per avair iin bun schler sun dimena:
— la posiziun dal schler in reguard a I'intera chasa
— la construcziun dal miir
— las fanestras
— il fuond
— il vout
— 1ls Gschs
— 'imidita e la temperatura constanta.
I’s sto distinguer buns schlers siits e buns schlers iimids.

Che as metta in schler?
Aint il schler siit
I schler siit es adatta per robas fattas aint sco differents compots, sij e
blera verdiira.
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D’utuon, cur chi’s racoglia /as carottas, esa da tillas pulir e da tour
davent il monch. Una carotta sper tschella vegn lovada aint in {ina trocla
da lain, lura vain biitta sablun siit suravia e davo segua tin’otra vetta da
carottas. Uschena restan las carottas frais-chas e diiras infin la pri-
mavaira.

1! puorv gross (Lauch) as piglia oura culla ragisch. El vegn miss aint
in Gina sadella plain terra d’iert bain stitta. Las ragischs han da svanir aint
illa terra. Da priimavaira dvainta la part sura dal puorv gross Gn pain se-
cha e grischa. Ma il monch vess da restar alb e frais-ch.

La mailinterra metta duonna Babigna Ko6nz — ch’eu n’ha consulta in
merit — be sil terratsch. Uschena resta la mailinterra da qualita diira e
dschermoglia piir il mais mai. Schi nu fiiss avant man Gn bun schler siit,
daja la pussibilta da chavar iina foura da circa Gin meter (p.ex. aint il
schler dal chaschél). Quella foura vegn circundada cun assas. Cun agid
da terra e strom vessa da dar lina temperatura ideala.

Las tschignollas vegnan missas insembel in piischels e pendiidas si.
Eir quellas restan 16nch bunas scha’l schler es bain siit.

Cur cha’l giabus es madiir, vegnan tagliadas davent las ragischs. Al
pé da la ragisch vegn miss iin crétsch per pender sii. Una famiglia as po
nudrir dirant tuot I'inviern cun giabus, cun quai cha quel resta l6nch

frais-ch.

La salata da cop es main dirabla. Ma eir 1a cugnuoscha la chasarina
tina buna metoda. Il cop vegn plaja aint il palperi da gazetta e lova in tina
3 ?“; _7—7.\’ ¥ -; -. 4 ; . 5

foura per

mailinterra
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trocla. Il cheu dals cops sto esser sura e nu das-cha gnir sputta. Quist
mod da conservar vegn hozindi douvra eir pro’l chape da zicher. Quel
resta bun sur inviern.

La peterschiglia ed ils tschavigliuns vegnan miss oura slin iin’assa a se-
chantar. Chi nu vess jent da pudair mangiar d’inviern iina buna schoppa
da lat cun aint tschavigliuns!

Eir /Jas ronas as poja tgnair si. Bain lavadas vegnan ellas lovadas bai-
nin aint in Gina chaista da lain cun sablun, sco las carottas. Bleras masseras
preferischan da sterelisar las ronas cun quai chi dvaintan jent lomas.

Aint il schler simid
Il schler imid es adatta per il vin, charns, chaschél e lat.

Per chi chi nu fa svessa bacharia esa bain interessant da savair da che
chi dependa per avair bunas liongias. I para indicha da dar quia tin pér re-
cepts da bunas liongias.

Salsiz: 2,1 kg pasta (da bouv e da plierch), 650 gr. sal, agl aint il vin,
2 paquets fort (paiver) ed lin pain salpeter chi tegna cotschen la charn,
paca charn plerch, uschiglié dvainta la charn randscha.

Liongias: Aint las liongias as metta groffels, fort, groffels lungs,
scorza chanella, nuschnus-chatta, Gin pa vin e salpeter.

Murtadellas: Gnirom, da quel grass pro’l culéz. La nappa dal piierch
vain missa in aua teva per pudair metter la charn in quella, lura vain miss
a stiantar. Quai vegn taglia in flettas e miss pro la schoppa. Listess di ve-
gnan eir preparadas las liongias da murtadella.

Liongias da sang: 2 1 sang, Gn pa brouda da lat, Gin puogn sal, misa-
rogn, bainquanta tschiguolla, chanella, forts, nuschnus-chatta, las grafla-
nas d’tin plerch. Laschar gnir chod il sang.

Ils salsizs e las murtadellas vegnan pendiidas siin lattas da lain infin
chi vegnan iin pain grischas. E quai circa davo duos eivnas. I’s disch cha
uschea resta la charn cotschna.

Uossas vegnan las liangias transportadas e pendidas aint il schler
sit o aint in chaminada, ingio chi vegnan diras. Avant co tillas mangiar
es meglder da tillas far gnir tin pa lomas. Per quai as penda las liongias
amo Una vouta aint i] schler imid. Ils salsizs gustan il pli bain davo 2—3
mais.

Las liongias frais-chas vegnan da priim innan pendiidas sii aint in
chaminada. Tras quai chi nu’s po tgnair st massa 16nch quellas liongias
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vegnan per gronda part mangiadas a la tschaina banadida o lura bainbod
davo la bacharia.

Tschaina banadida

Quista tschaina vegn fatta davo la bacharia, ma be cun charn chucal. Ils

aglidants e la stretta parantella es invidada a quist past. Ils dad Ardez te-

gnan in onur lur lisanza e sun superbis dal bun tuortun. Il menii es il se-
guaint:

1. Schoppa cun charn piierch ed ossa. 20 min. avant co servir as daja pro
il gnirom. Fidellins vegnan cots separadamaing e miss a la fin aint illa
schoppa.

2. Tuortun e ravitscha grassa.

3. Platta da charn cun charn piierch, liongias, gnirom, ravitscha e mail-
interra in sal.

4. Il «paiver» es il dessert: tschireschas sechantadas o eir compot da
tschireschas.

L’uschedit t#ortun vain fat seguond quist recept d’Ardez: Ranuogls,
in paet saiv, micha, sal, tschiguolla, charn dal plierch e gnirom, spezchas
na fermas, Gettas e far la pasta cun lat.

Stagiunar il chaschil

Cur cha’l chaschdl es fuorma vain el miss aint illa pezza da glin. Intuorn
la chaschoula as metta la rischla e sura Gin’assa chi vain agravada cun
crappa. Il di davo as piglia davent la crappa per strichar aint la cha-
schoula cun sal. Quista lavur vain fatta mincha tschinchavel di cun circa
duos uonchas sal (1 u = 28,3495 g.). Davo 40—50 dis esa da volver la
chaschoula. In quel temp as fuorma eir miiffa chi’d es da sgrattar davent.

Eu less manzunar iin pér influenzas negativas siilla qualita dal cha-
schol: chod e fraid, curraint d’ajer, vents dal nord e dal sid.

1! sen dal schler hozgindi -

Tuot stutta n’haja constata cha I'importanza dal schler aint illa chasa da
paurs nun es ida a perder. Perche eir hozindi prouva la famiglia da paur
(ed oters plii) da’s nudrir svessa tant co pussibel dals agens prodots. Hoz
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vain natiiralmaing cumpra daplii roba siin reserva, quai chi pretenda eir
las localitats adattadas. Saja quai uossa la chaminada, il schler e dafatta la
glatscheral

Illa chasa da paurs moderna chattaina pel solit la chaminada sper la
chadafb ed il schler per la friitta, verdiira e mailinterra. Il local per con-
servar las reservas ha dad esser siit, frais-ch e sglir da miirs. La fanestra o
la foura dad ajer ha dad esser cuvernada cun iina mus-chera. Per deposi-
tar la charn vain quella missa aint in ina s-chaffa da giatter cun ajer cur-
rent. Uschea as tegna eir a frais-ch ils rests ed eir ziicher, farina, chaschoél
hid

schler d’hozindi
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