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Aus dem Alltag der Biduerinnen von einst
Von Elsa Wieland-Hitz

Vom Brotbacken

«Nebst dem Priester ist dem Gottlichen am
niachsten der Bauer.» — Ein alter,
Spruch, der fur die Bauerin besonders im
Brotbacken seine Bedeutung hatte. In der
Bitte um das tédgliche Brot lag schon die Ehr-
furcht vor jener Kraft, die ein Samenkorn zum
Leben erwachen 148t und in seiner Reife den
Menschen vor Hunger bewahrt. So war es
selbstverstindlich, daf das Brot als tdglicher
Kraftspender geachtet und geschitzt wurde.
In jedem Hause, wo ein brauchbarer Ofen

weiser

vorhanden war, wurde das nétige Brot fur die
Familie selbst gebacken. Eine Durchschnitts-
familie benétigte fiir 3 Wochen ungefihr 12
Brote. «Dr Bachdt» war fiir die Bduerin stets
ein besonderer Tag. Schon am Vorabend
wurde die besonders sauber gehaltene, hol-
zerne «Bachgeltd» mit «dri Cartund» Mehl in
der Stube auf die Ofenbank gestellt. Mit dem
«Surteig» — Hefel —, der von einer Bachita
zur andern in der «Schtuba-Schcaffi» auf-
bewahrt wurde, begann die Vorarbeit, das
«Heflda». Das fliissige Vorteigli wurde gut zu-
gedeckt. Bis zum frithen Morgen wuchs es zu
erstaunlicher GroBe heran und wurde mit
dem iibrigen Mehl und Zutaten durch krif-
tiges Kneten und Schwingen zu einem festen,
doch luftigen Teig verarbeitet und wieder in
Ofennihe gebracht.

Jetzt galt die besondere Aufmerksamkeit
dem Backofen. Bereits am Vortag wurde das
Holz von den Kindern zum «Ufschiibd» in die
Kiiche gebracht. Das auserlesene Backholz
multe ganz trocken sein und brennen wie
«Zundel», damit der Ofen die nétige Wirme
in kurzer Zeit aufnehmen konnte. Wihrend-

dem man im Ofen das «Chnischtira und

Braschld» des lodernden Feuers horte, wurde
der inzwischen aufgegangene Brotteig in zirka
1 Kilo schwere Stiicke verteilt, in Laibe ge-
formt und zu nochmaligem «Haben» auf den
Kiichentisch oder auf eigens fiir diesen Zweck
beniitzte «Brotbritter» gebracht. — «Wenn dr
Bachofd rdcht tuet, channs groti, sagt sich die
Biuerin.

Nur ein geiibtes Auge verstand den Wirme-
grad an dem Ausschen des Ofeninnern zu er-
kennen, dann mit dem «Ofiwiisch» die letzte
Glut und Asche herauszuholen und den Ofen
zum «Ischii3d» bereit zu halten. Die «rifd Brot»
wurden mit der «Ofdpalid» sorgfiltig in den
Ofen geschoben und nach zirka einer Stunde
als herrlich duftende, braungebackene Brote
herausgenommen. Ein dankbar, begliickend
Empfinden erfiillte der Bduerin Herz im Be-
wuBtsein: fir Tage und Wochen ist dem Hun-
ger gewehrt! Das Brot wurde nun im «Chem-
mérli», meistens ein iber der Kiiche gelege-
ner Raum, auf die «Brothangi» gebracht —
ein aus Holzlatten verfertigtes, frei von der
Oberdiele herabhingendes Gestell.

Ein ganz besonderes Ereignis war «d'Bicrd-
und Pittibachig uf di Altjohrtag». Von dem
heutigen Weihnachtsbacken wullite man da-
mals nichts. Das Jahresende wurde im beson-
deren gefeiert. Die Feier begann am friithen
Silvestermorgen, beim Mondenschein oder
noch in tiefem Dunkel, mit dem Singen der
damals bestbekannten «Musikalischen Halle-
luja- und geistlichen Gesinge» des Ziircher
Kirchenkantors Joh. Caspar Bachofen. Von
Fadidra bis Batenn zog die Bubenschar, ohne
eine Haustiire zu tibergehen mit ihren singen-
den Ermahnungen und Wiinschen. Die Sdn-
ger wurden wohl mehrheitlich freudig auf-
auch beschenkt. Auch die

genommen und
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«Gottijohr» wurden nicht zu Weihnachten,
sondern erst am «Altjohrtag» den Gotta- und
Gottikindern zugestellt.

So fiel
Tage nach Weihnachten. Die Vorbereitungen

auch das Birnbrotbacken auf die

mit seinen Freuden nahmen viel mehr Zeit in
Anspruch als beim Brotbacken. Frauen und
Midchen verbrachten manchen Abend zuvor
mit «Bierdschnitza — Nuf3 chniitschi — Zim-
mitschtengal — Nagili — Nugwirz und Cor-
Der eigentliche
brachte besonders frohe Stimmung ins Haus.
Nur starke Arme vermochten den vorberei-
teten Brotteig mit den gewilirzten Birnen

riander mahli». Backtag

«ghorig» zu kneten. Beim Formen der Brote
durften auch die Kinder mithelfen. Kundige
kleine Hinde verstanden es sogar, «Minnli»
zu formen, die Birnbrote mit einem schoénen
Holzmodel zu schmiicken und mit Eigelb zu
bepinseln. Wie herrlich der Duft, wenn nach
dem Backen die Ofentiire aufging und der
Geschmack von frischem Birnbrot mit sei-
nem fremdlindischen Gewiirz durchs ganze
Haus zog.

Birnbrot gab es auch ’s Jahr durch bei be-
sondern Ereignissen: beim «Buidt» — bi dr
Alpfahrt — im Winter bim «Heuziihit».

Einmalig im Jahr war das «Pittdibachi ufs
Alt- und Niijohr». Nur zu diesem Zwecke fand
in der biduerlichen Kiiche weiBes Mehl An-
wendung. Wie beim Brotbacken zog am Vor-
abend ein leises Raunen durch Kiiche und
Stube. Mit groBer Sorgfalt wurden Mehl,
«Schwii- und Chiieschmalz», Milch, Eier und
Zucker an die Wiarme gestellt, dann mit «Sur-
teig» oder Hefe in einer Kupfer- oder Holz
gelte tiichtig zu einem festen Teig geknetet,
bis er «Blottird» trieb, in groBere Kupfer- und
Blechformen, wo solches noch nicht vorhanden,
in Kupferpfannen verteilt und iiber Nacht auf
den Ofen gestellt. Die gleichmiBige Ofen-
warme trieb den Teig bis an oder zum Leid-
wesen der Biuerin auch iiber den Rand der
Formen, was ein ganz behutsames Herunter-
holen erforderte. Vorsichtig wurden diese
«bausbackigen Dinger» mit Eigelb iiberstri-
chen, mit groben Zuckerbréckli iiberstreut
und in den Ofen geschoben. Jetzt galt es, mit

38

besonders wachsamem Auge die Kostbarkei-
ten zu hiiten, die Ofentiire ja nicht zu frih
zu offnen, denn wehe, wenn «d’Pittd gschlagi
zum Ofd us chemi». So wartete man geduldig
auf das Ende des Spiels und freute sich recht-
schaffen, wenn die gutgeratenen Exemplare in
einer unbewohnten Kammer in Reih und
Glied zum Auskiihlen hingestellt wurden.

Auch die Ledigen trafen ihre Vorbereitun-
gen fur die «Pittdbachig». Nach altem Brauch
feierten die Miadchen und Burschen gemein-
sam den Jahresanfang. Den Midchen oblag
das Pittabacken, den Burschen fiir Trank-
same zu sorgen, was ein gar emsiges Hantie-
ren mit sich brachte.

Opfel-Schndtziti

Mutter, Tochter, Nachbarinnen sitzen am
groflen Stubentisch. Die Petrollampe — be-
scheint cine groBe Waschzaine voll rotbacki-
ger duftender Gravensteiner. Unter frohem
Geplauder erfolgt das Schélen, Halbieren und
Aushohlen der Apfel. Mit Nadel werden sie
alsdann von Hand auf 2—3 m lange Spagen-
schniire aufgezogen, und zwar wird an beiden
Enden begonnen wie beim Winden eines
Hochzeitskranzes. Zusammengekniipft werden
die «Hange» sorgfiltig in die Zaine zuriick-
gelegt, folgenden Tages an den zur Sonne ge-
richteten Fensterstocken Sonne, Wind und
Wetter tiberlassen und nach Wochen vollstin-
dig trocken als kostbares Obstkonzentrat im
Schnitztrog neben honigsiiBen Birnenschnitzli
und fleischigen Dérrbirnen aufbewahrt.

Chabis ischndtzi

Zu einer der Herbstaufgaben der Selbstver-
sorgerin zdhlte das «Chabis ischndtzd». Wo-
chen zuvor wurde die «Chabis-Schtanda» beim
Brunnen «z'kabd gschtellt». Die gréBten Ka-
biskopfe wurden «usgmachit» (Entfernen der
AuBenblitter) und von der innern «Storze»
befreit. Die «Chabisschnitzeri», die mit dem
Chabis-Hobel von Haus zu Haus zog, legte ihr
Werkzeug iiber einen «Firsatz», darinnen eine



wackerei Gelte zur Aufnahme des gehobelten
Kabis bereitstand. War die Gelte bis zum Uber-
laufen voll, wurde der Inhalt in die bereitste-
hende Stande gebracht, eine Handvoll Salz und
Wacholderbeeren dartibergestreut und mit dem
«Apierdstempfel» so fest als méglich «gschtamp-
fet». Wenn der Kabis Saft zog, folgte die nich-
ste Gelte. War die Stande dann voll gestampift,
wurden groBe gesunde Kabisblitter
iiber diese Bldtter ein sauberes Leinentiichli

und

gelegt und mit einem der Stande angepal3ten
Holzdeckel zugedeckt. Uber diesen Deckel ka-
men zwei Holzleisten und dariiber zwei
«Schwori-Schteind» zu liegen. Unter deren
Druck ging der Girungsprozel vor sich. In
zirka 4—6 Wochen sollte das «Surchrut» zum
Genusse reif sein. Sorgfiltig wurde nun die
garende Flissigkeit, die sich tiber dem Holz-
deckel angesammelt hatte, entfernt, «Schwori-
steine», Deckel weggenommen
und das gewiinschte Quantum Surchrut in

die Kiiche gebracht. Das Deckmaterial multe

und Tuchli

bei jedem Offnen ganz sauber gewaschen und
wieder in die Stande zuriickgebracht werden,
damit der gute «Guscht» und das Wertvolle
der Girkraft erhalten blieben.

Fir jede Gelte geschnitzten Chabis wurde
die Schnitzeri mit § Rappen entlghnt!

Der Schtandi-Chabis galt als Heilmittel fiir
Mensch und Tier und ersetzte in manchen
Fillen in Haus und Stall die heutigen Medi-
kamente.

Wolle und Hanf, Wullis und Hdmpfis

In jeder Haushaltung wurde mit beson-
derem Stolz die Selbstversorgung in Kleidern
und Wiische gepflegt. Es galt fiir Stoffe zu sor-
gen, die Minner, Frauen und Kinder bend-
tigten. Den Frauen oblag schon die Wartung
der Schafe. Im Frithjahr und Herbst die Woll-
schur, das Waschen der Wolle, wozu sinnvol-
lerweise stets Regenwasser beniitzt wurde.
Die weitere Verarbeitung: das «Zausen und
Kartitschen» der Wollflocken
gehend von den Kindern ausgefiihrt. Die

wurde weit-

Kunst des Spinnens wurde stets von der Nana
an die Mutter und weiter an deren Tochter

weitergegeben. In mancher Stube traf man
2—38 Spinnrdder. Wieviele gemiitliche Winter-
abende fiillten sich bei kargem Lampenschein
in solch sinnvoller Gemeinschaft! Die Konfir-
thren Stolz
Wolle fiir ihre Konfirmandenstriimpfe selbst
zu spinnen. War das Midchen zu klein, um
mit seinen Fiilen am Spinnrad die «Trittd» zu
erreichen, wurden die Beine des Hockers ge-
kiirzt.

mandinnen setzten darin, die

Am Bock wurde die Wolle zu feinem Web-
garn gesponnen, daraus auf dem Webstuhl in
der «Chemata» die wihrschaftesten Stoffe ent-
standen: fir 's Mannevolch «3- und 4tritige»
Wollstoffe (Ziig) und Halbwullis. Kleiderstoffe
in Wolle und «Mezi» (Halbwolle) fiir Frauen
und Kinder. Grof3e Auswahl in den Farben
kannte man nicht. Fir «Zigini Mannehis»
gab es nur das traditionelle «Biindnergrau»,
eine Mischung von weiller und naturschwar-
zer Wolle, welch letztere mit Erlenrinde und
Kupfervitriol zu tieferem Schwarz gefirbt
wurde. Dem ménnlichen Grau stand ein leuch-
tend Blau fiir Frauenstoffe gegentiber. «Endi-
farb» (Indigo) hieB das Zaubermittel, kam aus
Indien und wurde nur von kundigen Frauen-
hidnden seiner Zweckbestimmung zugefiihrt.

Neben der Wolle nahm auch der Hanf fiir
die Selbstversorgerin einen Ehrenplatz ein.
Jede Hausfrau sicherte sich im Friithjahr beim
Anpflanzen mindestens eine Are «Hanfland».
Im April/Mai erfolgte die Aussaat, die ohne
weitere Pflege dem Schicksal tiberlassen wurde.
Ende August begann das «Liichd», d. h. das
Sortieren in GroBen und Reifegrad der Sten-
gel «Sdlbdiirri» und «Fimald». Zur Zeit «vo
Heilga Chriztig» wurde der Rest des Bestan-
des «gschtreipft». Die Samentriger (Tregel)
blieben zur Ausreife im Land, die Stengel
wurden in Garben gebunden an «Stiitzind»
gestellt, bis das Laub trocken abfiel. An mog-
lichst steilen Hiangen von Magerwiesen wur-
den die Garben in Reih und Glied ausgebrei-
tet. Sonne und Regen tbernahmen nun das
«Rotzen», d. h. die Garben wurden ab und
zu gewendet, bis sich die Leinenfasern vom
diirren Stengel losen liefBen. Nun wurde der
Hanf unter Dach gebracht.

39



Im Spidtherbst, wenn die Abende linger
ger wurden, begann der «Schleizet». In der
gerdumigen warmen Kiiche, vielleicht auch
im Schafstall, saBen Frauen und Tochter im
unterhaltsamen Geplauder am «Schleizen».
Z’'Lint (Faser) wurde kunstgerecht vom Sten-
gel gezogen, bis der Mittelfinger der rechten
Hand nicht mehr zu fassen vermochte. So
reihte sich Biindel an Bindel bis in den spé-
ten Abend hinein. Diese Schleizabende wie-
derholten sich oft bis tber 2 Wochen. Die
noch mit mancherlei Stengelresten behafteten
Biindel wurden in der «Ribi» auf dem Stein-
bett, tiber welchem ein schwerer Miihlstein,
vom Wasser getrieben, sein Zerstorungswerk
ausfiithrte, gesaubert.

Das Lint wurde dann vom «Hichler» von
den letzten Stengelresten befreit und in sich
selbst bis aufs Feinste gespalten: indem er die
Biindel so lange iiber ein mit langen Nigeln
beschlagenes Brett (Hichelbrett) zog, bis der
durchhichelte Hanf spinnfertig war.

Entgegen der Wolle kann der Hanf nur am
«Rad» gesponnen werden. Das Lint wurde an
der sogenannten «Chunchli» — Kunkel — ein
zirka 2 m hoher Stab auf Dreifuf3, mit bun-
tem Bande am obern Ende festgebunden. Auch
das Wassertopfli, darin die Spinnerin beim
Spinnen ihre Zeigefingerspitze «netzte», wurde
in Stabmitte angebracht. Je tiffiger das «Fin-
gerspiel» gemeistert wurde, desto schneller
fiillte sich die «Spuidld» — und mehrten sich
die Strangen, die mit berechtigtem Stolz in der
Stube aufgehdngt wurden. Sobald die ge-
wiinschte Menge Strangen gesponnen waren,
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wurden dieselben im «Buchichessi» in Holz-
asche gekocht — gleichsam gebleicht — am
Brunnen sauber gespiilt und auf dem «Gari-
schtrecker» eingespannt und getrocknet.

Der letzte Arbeitsgang bis zum fertigen
«Tuech» unterstand der « Wabari», deren tiich-
tigste oft fiir das ganze Dorf das «Zettld» tiber-
nahm, eine Arbeit, die bis ins Kleinste genau
vorbereitet sein multe. In etwas mehr Humor
aufgelockert, vollzog sich unter Mithilfe von
vier Hilfskriften der Zettel-Aufzug auf den
«Zettelbom», anschlieBend der «Einzug» oder
das «Ichniipfi» der Zettelfiden und das Ver-
binden des «Gehidnge» mit dem Fulschemel
(Trabld). So war das eigentliche Weben vor-
bereitet. Mit welcher Freude und Begeiste-
rung wurde mit flinken Hinden das zierlich
handgeschnitzte Schiffchen durchs Fadenkreuz
«geschossen», das stete Wachsen des Stoffes
festgestellt, um schlieBlich mit groBer Ge-
nugtuung den «Tuechbom» abzurollen. Die-
ses Leinen- oder Halbleinentuch muflte noch
die letzte Prozedur uber sich ergehen lassen.
Im Herbst, vor Kilteeintritt, wurden die Stoff-
ballen auf abgemidhten Wiesen ausgerollt.
Tau oder Regen, Sonne und Mondschein ga-
ben dem «Tuech» die zweite Bleiche.

Die langen Wintermonate galten dem Ver-
arbeiten. Geubte Hinde verfertigten Wische
und Bettzeug, stickten DBordiiren in alten
Kreuzstichmustern, hikelten «Einsidtze» fir
Bett- und Tischwische, legten alle Ehre und
Stolz dafiir ein, jedes Jahr «Chischtd und
Goffdrd» mit «niilem Ziig und niiem Tuech»
zu bereichern,
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