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Gion Gandenz

Der Humanist Jachiam Bifrun
beschreibt 1556 die Kase-
herstellung im Oberengadin

Vorbemerkungen

Zur Person des Jachiam Bifrun: Der spitere Humanist und Uber-
setzer des Neuen Testaments in die Oberengadiner Mundart wurde
1506 in Samedan geboren. Sein Vater hiess Jachiam Gian Battista Bi-
frun, seine Mutter Ursina Tiitschet; sie stammte moglicherweise aus
Zernez. In einem Heft, das sich in der Kantonsbibliothek in Chur be-
findet, finden wir lateinisch geschriebene autobiographische Auf-
zeichnungen des Humanisten Bifrun. Wir erfahren, dass er sich be-
reits 1518 an auswirtigen Schulen (in Ziirich?) aufhielt und schon
16jahrig fir die Anliegen der Reformation empfinglich wurde. Von
1523-26 war er in Paris, wo er sich juristischen Studien widmete.

Als er 21jihrig ins Engadin heimkehrte, war sein Vater eben zum
Podesta von Tirano gewihlt worden und hielt sich im Veltlin auf. Sein
Sohn Jachiam folgte ihm dorthin nach. Schon bald amtete der Jurist
und Bauer als Landammann des Oberengadins, war Abgeordneter an
Bundestagen, Richter und Notar. 1552 liess er bei den Gebriidern
Landolfi in Poschiavo die ladinische Ubersetzung des Churer Kate-
chismus erscheinen, das erste Druckwerk in romanischer Sprache.
Vielleicht war schon der ersten Auflage, wie den spiteren, seine Taefla,
eine Lesefibel, beigegeben. Wegen der bruchstiickhaften Erhaltung
des Biichleins von 1552 ldsst sich das nicht mehr sagen. Jedenfalls lag
es dem Humanisten sehr daran, die Engadiner Bevolkerung fihig zu
machen, nichstens auch die Heilige Schrift selbstindig zu lesen. 1560
sollte seine heute noch bewunderte Ubersetzung des Neuen Testa-
mentes erscheinen. «L’g Nouf Sainch Testamaint da nos Signer Jesu
Christi». Wenn Jachiam Bifrun in seinen Aufzeichnungen vermerkt,
er habe acht Jahre an seiner Ubertragung gearbeitet, so geht daraus
hervor, dass er sich gleich nach Erscheinen seiner «Fuorma» an die
neue, grosse Arbeit gemacht hat.

Zur Zeit, da er von Konrad Gessner gebeten wurde, seinen Bei-
trag iber die Kisereimethoden im Engadin zu schreiben, war er also
auch noch damit beschiftigt. Es erstaunt darum nicht, dass man den
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Eindruck erhilt, der Humanist habe sich freundschaftshalber diesem
kleineren Auftrag unterzogen, er habe sich jedoch der Kiirze befleis-
sigt und kein Wort zu viel geschrieben. Ebenfalls muss auffallen, wie
ihm die lateinische Sprache als dusserst anpassungsfihiges Sprachvehi-
kel wie selbstverstindlich zur Verfiigung stand, um problemlos auch
diese fiir die damalige Literatur wohl ungewdhnliche Materie in Worte
zu fassen. Wieviel weniger Mithe mag Jachiam Bifrun die Abfassung
seines lateinischen Artikels gefallen sein, als die ritoromanische Ver-
sion manch schwieriger Kapitel des Neuen Testamentes!

Der Anlass fiir den Engadiner Humanisten seinen Beitrag zu schrei-
ben: Um 1550 war ein deutscher Professor, Jodochius Willichius, dar-
an gegangen, fiir ein Buch, das er «Ars magirica» (die Kochkunst) be-
nennen wollte, Beitrige zu sammeln. Auf dem Titelblatt seines erst
1563 erschienenen Werkes lesen wir, aus dem Lateinischen iibersetzt:
«Uber Speisen Gerichte und Zukosten, iiber die Zubereitung von
mannigfaltigen Nahrungsmitteln und Getrinken, inbegriffen deren
Verwendungsmoglichkeiten. Ein Buch, das Arzten, Gelehrten und al-
len, die sich um die Erhaltung der Gesundheit bemiihen, vor allen an-
deren nitzlich ist.»

Sich selbst bezeichnet Jodochius Willichius als «Medicus et
Theologus Academiae Francofordinae». Bemerkenswert scheint uns,
dass der Herausgeber den Beitrag Bifruns auf der Titelseite eigens er-
wahnt und damit hervorhebt. Dies uiberrascht, wenn man bedenkt,
dass Bifruns Beschreibung im grossen Sammelwerk bloss die Seiten
220-227 ausmachte. Mag sein, dass sie inhaltlich einigermassen stark
von den Rezepten und Zubereitungsanweisungen des Willichius ab-
wich.

Die betreffenden Zeilen auf der erwihnten Frontseite lauten la-
teinisch: «Huic accedit Iacobi Bifrontis Rhaeti de operibus lactariis
epistola.»

Der Anlass zur vorliegenden Ubertragung: Schon vor Jahren war
dem Verfasser des vorliegenden Beitrages aufgefallen, dass zu Beginn
des lingeren Artikels «Chascho6l/Caschiel» im Dicziunari Rumantsch
Grischun zwei Seiten von der lateinischen Beschreibung Bifruns wie-
dergegeben waren. Es reizte ihn zu erfabren, welchen Umfang der nicht leicht
zugdngliche Beitrag aufwies und wie er abgebandelt sei. Uber die Kantons-
bibliothek erbielt er dann in dankenswerter Weise eine Fotokopie der betreffen-
den Seiten.

Auns der Art und Weise, wie Jachiam Bifrun ans Werk gegangen ist,
wie er sachlich-niichtern die Sprache gebraucht, schien mir etwas von seinen
Charakterziigen — wie wir sie etwa aus seiner lingeren Einfithrung in seine
Ubersetzung des Neuen Testamentes kennen — sichtbar und fassbar zu wer-
den, was in seiner Aussagekraft nicht unterschéizt werden darf. Die Margi-
nalien, die Willichius recht sinnvoll gesetzt hat, durflen fiir diese Ubersetzung
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wegfallen. Einige Klippen bei der Ubertragung wurden durch eine freie For-
mulierung umgangen. Den lateinischen Text synoptisch hier mitzudrucken, er-
schien als nicht notwendig.

«ARS MAGIRICA»

wil] beissen die Kochkunst.

Uber Speisen, Gerichte und Zukosten, iiber die Zubereitung von man-
nigfaltigen  Nabrungsmitteln und Getrdnken wund deren (Verwen-
dungs)moglichkeiten. Ein Buch, das Arzten, Gelebrten und allen, die sich um
die Erbaltung der Gesundbeit bemiihen, vor allen andern niitzlich ist.

Jetzt durch JODOCHUS WILLICHIUS aus Resellium, Arzt und
Theologe an der Akademie zu Frankfurt, erstmals verdffentlicht.

Dem wird beigegeben ein Brief des Biindners JACOBUS BIFRONS
tiber die Verarbeitung der Milch.

Mit Sach- und Wortregister.

Erschienen in Ziirich be: JACOB GESNER

(220)

Vorwort an den Leser

Weil der Platz es erlanbt, verebrte Leser, ist es uns als richtig erschienen,
etnen Artikel (epistolam) des besten und hochgebildeten Giachem Bifrun, eines
Engadiners aus Rhdtien, iiber die Herstellung des Kdses und die Verarbeitung
der Milch, auch diber die Art und Weise, wie dies in den Biindner Bergen ge-
bandbabt wird, beizufiigen, weil er mit grosser Sachkenntnis verfasst worden
1st.

Giachem Bifrun entbietet Konrad Gesner den Gruss

Mein Sobn, der von Chur bher beimkebrte, berichtete mir, es set thm sei-
tens Pontisella, aber von dir ber, folgender Auftrag gegeben worden: Ich solle
Sfiir dich eine kleine Abbandlung abfassen siber die Art, wie wir in unserer
Landschaft den Kise berstellen und diber die verschiedenen Kdésesorten. Dies
tue ich gern, weil ich verstebe, dass es Dir willkommen ist.

Bet uns gibt es zwei Arten von Kise, erstens den mageren, welcher
«Hauskdse» genannt wird, anch wenn er sowobl im Banernhaus als auch anf
den Alpen bergestellt wird. Der Verbrauch dieses Kdses wdihbrt bei uns seit
Menschengedenken. Die andere Kisesorte wird Fettkise genannt, und dessen
Herstellung ist erst sett dreissig Jabren von Italien ber in unsere Gegend einge-
Sfiibrt worden.

Vom Magerkise werden wir zuerst sprechen. Wenn die Milch gemol-
ken ist, wird ste in holzerne, niedere Gefdsse,
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(221)

die in Reihen geordnet werden, geschiittet. Diese Gefdisse heissen hierzu-
lande «muottas», wenn ich dir auch dieses Detail (sigillatim) sagen darf. Die
Italiener haben eherne Gefisse in Gebrauch, die sie «conche» nennen, welche
ein jedes sechzig Milchgewichte fassen. Aus diesen Gebsen wird am folgenden
Tag der Schanwm der Milch, welcher aus einer dicken Fettdecke bestebt, abge-
nommen. Das Fett der Milch hat zwei Benennungen: «grama» und «flur dal
lat». Es schwimmt immer an der Oberfliche. Den Rabm bringen sie in e¢in
rundes, langliches Gefdss, das sie «pnenlia» heissen. Sodann wird das Gefiiss
geschlossen, doch hat man eben im kleinen Deckel ein kleines Loch gemacht,
durch welches ein Holzstiel eingefiibrt wird, der am unteren Ende ein rundli-
ches Brettchen trégt. Dieser Stiel bewegt sodann durch lange-wdibrendes Heben
und Senken den eingelegten Rabm, und dies so lange, bis durch das Riihren
Butter entsteht. Die Unsrigen nennen sie «paing». Sie wird alsdann herausge-
nommen, und die Buttermilch, die im Butterfass zurdickbleibt, trigt die Be-
zeichnung «pen».

(222)

Die Milch, die nach der Abrabmung in den Gebsen verblieben ist, wird
in den Kessel geschiittet. Nachdem darunter ein kleines Fener entfacht ist, wird
ste dort stehen gelassen, bis sie lanwarm geworden ist. Dann wird das Feuer
durch eine kleine Offuung (vom Kessel) entfernt, und es wird der Lab aus
Kalbsmagen, von der Grisse etner Kastanie, beigegeben. So gerinnt die Milch
und dickt tnnert der Frist einer halben Stunde ein, manchmal auch schneller.
Dann wird jene Masse, die wir <puonna» benennen, mit dem Quirl zerklei-
nert, bis der Satz berausgenommen und in die Késeform gegeben wird, wor-
aus die Strie gepresst wird. Dann wird der Kdse aus der Form herausgenom-
men und auf Tische ausgelegt, mit Salz bestreut und mit Rinde eingefasst, da-
mit er nicht ausgehen kinne. Alle acht Tage werden die Laibe gewendet und
mit Salz eingerieben, bis der Kdse trocken und fest wird..

Jene Milch, die nach der Eninabme der Kisemasse im Kessel bleibt,
nennen wir «serum» (beute «scotta») und ihr wird, was wir vorber «pen»
nannten, beigemengt. Daraunfhin wird unter dem Kessel ein starkes Feuer (In-
culentum ignem) gemacht, die Sirte wird solange erbitzt,

(223)

bis sie siedet. Alsdann wverdichtet sich jene Masse, die obenanf
schwimmt, und es entsteht das «Serotium», das wir «tschigrun», die ltaliener
dagegen «puina» oder «mascarpa» nennen, lhr aber «Zieger»> beisst. Dieser
wird aus dem Kessel in ein kleines Holzgefiss abgelegt und bleibt darin, bis
alle Fliissigkeit [durch die kleinen Licher] abgeflossen ist. Dann wird er her-
ausgenommen und anf besonderen Brettern an einem trockenen Platz der Luft
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und dem Rauch ausgesetzt, mit Steinen beschwert, mit Salz bestreut, dies so-
lange, bis er trocken ist.

Aus der restlichen Ziegerfliissigkeit im Kessel kann kein weiterer Nut-
zen gezogen werden, als dass sie den Schweinen verfiittert wird. Die Butter —
was wir betnahe vergessen bétten — braucht keine weitere Pflege. Wenn sie aus
dem Butterfass gehoben wird, muss ibr der «pen» ausgedriickt werden. Dann
wird ihr Salz beigegeben. Sie wird in eine linglich-runde Form getan und dar-
in fesigepresst. Sechzig Gewichte (pondo) Milch ergeben drei Gewichtseinhbei-
ten Butter, vier an Kdiise und zwei an Zieger. Drei Gewichte Butter haben be:
uns den Wert von sieben Kreuzern des Etschtals. Sechs Gewichte an Kiise und
Zieger — dies wird nimlich

(224)

zusammen gebandelt — kosten sechs Kreuzer. Soviel siber den Mager-
kdise. '

Der Fettkiise wird hingegen einzig in jenen Alpen (in tugurijs alpinis)
bergestellt, wo es eine grissere Zabl von Kithen gibt. Er wird folgendermassen
verarbeitet: Wenn die Milch gemolken ist, wird sie direkt von den Melk-
etmern in den Alpkessel geleert. Darunter wird gefenert, wie vorher ausgefiihrt
wurde; der Lab wird sodann beigemengt und, wenn er die Milchmasse hat ge-
rinnen lassen, wird diese eine halbe Stunde lang mit dem Quirl geriibri. Wenn
sich dann die Kisemasse gesetzt hat, wird sie herausgehoben und in holzerne
Formen, welche wegen ibrer Abnlichkeit mit Holzbindern (fasciae) fasceras»
benannt werden, hineingegeben. Diese Kdsereifen binden (die Sennen) mit ei-
ner Schnur ein. Nachher decken sie die Form mit einem sauberen, linnenen
Tuch zu. Nach kurzer Zeit beschweren sie die Laibe mit Gewichten, durch
welche die Kisefliissigkeit ansgepresst wird. Am ndchsten Tag werden die Lai-
be gewendet und nochmals mit den Gewichten beschwert. Noch einen Tag spi-
ter nimmt man die Gewichte weg und zieht den Reif stirker zusammen. Nun
wird der Kise an einem gut verschlossenen, lanwarmen Raum, der nicht zu

Sfeucht sein darf, gelagert. Zu kalte Luft (venti = Zugluft?) wiirde Spriinge (in
der Rinde) verursachen, zu grosse

(225)

Trockenbeit wiirde ihn bliben; durch Feuchtigkeit wird der Kiise loche-
rig. Wenn der Kdise unter solchen Mingeln leidet, ist er nicht auf Dauer halt-
bar. — Endlich werden die Laibe anf sauberen Tischen gereiht und mit Salz be-
streut. Alle acht Tage werden sie gewendet; die Reifen werden entfernt und
auch die Seiten werden mit Salz eingerieben. Nochmals werden die Reifen an-
gelegt und gut angezogen, und dies sooft, bis der Kise fest und trocken wird.
Wenn es so weit ist, wird er an einem trockenen Platz gelagert und mit Ol ein-
gerieben (oleo perungitur), dies um ithn vor Fiulnis zu bewabren.
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nis fubditur; & eadem ratione fero-
tium pingue ctficitur, qua macrum
confe@um docuix\nus. nec minor

eltinequalitas inter {eroriii pingue

& macrum, quim cltinter caleum
pinguem & macrum. & fere tot li-
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producitur, quot macri producen-
dasdiximus. . -

Tanta autem cafei & butyri cele -
!

britasapud noseft,ut magnaquan-
titasComum,& in finitimas Iralie &
Germanieregiones deuchatur.nec
minus caf’ci noftri probantur, fiad
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Placentini.Quz laudatfsima gene-
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nuncupamus partem {uperiorém
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quindecim millibus florenor(i con -
ftare, extraid quod domeftico ufu
abfumitur.hzcdelacte bubulo. De
la&euerd caprino fimplex ufus ca-
fciclt,necleriptoopus efleputo.Va
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mini I55 6 '

Pl

Besondere Vorsicht muss walten, dass die Sennen, die «chaschers» — so
werden jene, die den Kiise berstellen, bezeichnet — Sorgfalt anwenden, dass die
Milch genan in der richtigen Weise gewdirmt werde, weder zu kalt noch zu
warm sei, auch dass nicht zu viel Lab beigemengt, dass die Sirte gut ausge-
presst und der Kiise mit der rechten Menge Salz behandelt werde. Nur auf sol-
che Weise wird der Kiise nicht briichig, sondern von einer gewissen Hrte.
Auch darf er nicht sauer, fade oder versalzen werden, noch darf er den Ge-
schmack des Labs verspiiren lassen. Die Sirte, die im Alpkessel zuriickbleibt,

(226)

wird iiber dem Feuer erwirmt und zu Fetizieger verarbeitet. Dies auf
die gleiche Weise, wie wir es vom mageren Zieger dargelegt haben. Der Unter-
schied zwischen dem mageren und dem fetten Zieger ist nicht minder gross als
Jjener zwischen dem Mager- und dem Fettkiise. Und beinahe das gleiche Ge-
wicht an Fettkiise und fettem Zieger wird aus der Milch hervorgebracht, wie
wir es vom Magerkdise ausgefiibrt haben.
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So gross ist die Berihmtheit unseres Kdises und unserer Butter, dass eine
grosse Menge davon nach Como und in die benachbarten Gegenden Italiens
und Germaniens ausgefiibrt wird. Noch mebr finden unsere Kisesorten Zn-
stimmung, wenn sie eine lang dawernde Lagerzeit erreicht haben (si ad vetu-
statem pervenerint), gleich wie dies ber den Kisearten von Piacenza der Fall
ist. Obwobl es zu dieser Zeit jene gepriesenen Kisesorten in Italien gibt, wer-
den (die unseren) zu etnem nicht geringeren Prets ausgefiihrt (distrabuntur).
Zuweilen wird ein Gewicht (singula pondo) an Frischkdse fiir zwei Krenzer,
die gleiche Menge an Altkdse aber fiir das Doppelte gebandelt. Es ist unglaub-
lich, welch grosse Menge an Kdse und Butter aus unserer Jurisdiktion — so be-
zeichnen wir den oberen Teil des

(227) -

Engadins, der tausend Haushalte (domicilia) ziblt — in die Nachbar-
regionen weggefahren wird (devebi). Ich wage sogar zu behaupten, dass der
Verkauf (eam gquantitatem) einige Jahre mebr als fiinfzebntausend Florins
eingetragen hat, nicht etngerechnet, was im Eigenkonsum (domestico usu) ver-
braucht wird. So viel diber die Verwertung der Milch aus der Viebbaltung (de
lacte bubulo).

Auch die Ziegenmilch wird anf volkstiimliche Weise zu Kiise verarbei-
tet. Ich nebhme an, es sei nicht notig, davon zu schreiben. Bleibe gesund!

Samedan im Engadin, am 27. Januar im Jabr des Herrn 1556.

Gion Gaudenz, Pfarrer, 7504 Pontresina
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