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Das lindliche Leben der Unterengadiner Gemeinde
Tsehlin (Sehleins) im Spiegel seiner Sprache

Von Ambros Sonder, St. Gallen.

I. Einleitung
1. Aufgabe.

Die vorliegende Arbeit bezweckt, das landliche Leben einer klei-
nen Berggemeinde des Unterengadins, so wie es sich in seiner Sprache
widerspiegelt, getreu zur Darstellung zu bringen.

Schleins (rom. Tschlin, élin)! darf wohl mit Recht als typisches
Unterengadiner Dorf betrachtet werden, welches das bodensténdige,
bauerliche Leben und Denken des unteren Tales unverfélscht be-
wahrt hat. Die Erganzungsaufnahme fiir den Illustrationsband des
Sprach- und Sachatlasses Italiens und der Siidschweiz (AIS)
(P. 9, 1), die Dr. P. Scheuermeier mit Kunstmaler P. Bosch vom
1.-4. X. 1935 in Anwesenheit von Prof. Dr. J. Jud in dieser Ort-
schaft durchfiihrte, erbrachte einen deutlichen Beweis fiir den
archaischen Charakter der bauerlichen Sachkultur des an der Sprach-
und Staatengrenze gelegenen Gemeinwesens. Schleins schien daher
einer sachkundlich orientierten Darstellung ein besonders dank-
bares Objekt zu bieten.

2. Die Aufnahmen.

Als Grundlage zu meinen Aufnahmen diente mir Dr. P. Scheuer-
meiers ,,Sachquestionnaire fiir Italien und die Siidschweiz®. Es
wurde, den Anforderungen einer Dorfmonographie entsprechend,
erweitert und vertieft.

Wertvolle Anregungen bot mir das von Dr. Robert von Planta
im Jahre 1901 in Schleins gesammelte, etwa 5000 Stichworter um-
fassende Material, das ich im Bureau des Dicziunari Rumantsch
Grischun exzerpieren durfte. Ich bleibe dafiir Dr. A. Schorta, Redak-
tor des DRG zu Dank verpflichtet.

Eine praktische Einfiihrung in die Technik der Mundart- und
Sachaufnahmen vermittelte mir eine unter der Leitung von Prof.

1 Zur Etymologie von Schleins, ¢lin, cf. J. U. HuBscHMIED in Vox
Romanica III, p. 113.
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Dr. J. Jud im Juli 1937 nach Brigels (Biindner Oberland) durch-
gefiihrte dialektologische Exkursion des romanischen Seminars der
Universitat Ziirich.

Die Tatsache, dass ich in b#uerlicher Umgebung aufgewachsen
und mit den Methoden der Viehzucht und der Feldarbeit in Mittel-
biinden (Oberhalbstein) einigermassen vertraut bin, kam mir bei
der Erforschung der Sachen und der Arbeitsmethoden sehr zustatten.
Gelegentliche Hinweise sachlicher Natur, die das Oberhalbstein
(rom. zurméyr) betreffen, gelten fiir Salux.

Die Aufnahmen im Geldnde begannen im August 1937. Wihrend
ich, der Jahreszeit entsprechend, meinen ersten Aufenthalt (August-
September) vornehmlich den gerade im Gange befindlichen Feld-
arbeiten, dem Alpwesen und der Viehzucht widmete, galt ein zwei-
ter Aufenthalt im Dezember und Januar 1937/1938 mehr den hius-
lichen Arbeiten der Frau, dem Brotbacken, der einheimischen Kiiche,
dem Spinnen und Weben, sowie den winterlichen Beschaftigungen
des Mannes. In aller Musse konnte ich mir an jenen langen Winter-
abenden frithere Brauche und Arbeitsmethoden erzidhlen lassen, die
nur mehr im Gedéchtnis der dlteren Generation weiterleben.

Im Oktober 1938 wurde eine letzte Erginzungs- und Kontroll-
aufnahme durchgefiihrt.

Meine wichtigsten Gewéhrsleute waren:

Jon Starlay, geb. 1864, Bauer, a. Kreisprasident. Ihm verdanke
ich den Grossteil meines gesammelten Materials. Vielseitig inter-
essiert, sachlich ausgezeichnet orientiert. Machte sehr viele spontane
Angaben.

Talin Gustin, geb. 1907, Metzger und Bauer. Er besorgt im Winter
fir die Bauern unserer Gemeinde die Hausschlachtungen. Er gab
Auskunft iiber alle Fragen seines Berufes.

Uber Hausfrauenfleiss und Hausfrauenkunst gaben mir sach-
lichen Aufschluss:

Frau Ottilia Fulia-Starlay, geb. 1895, Tochter von a. Kreis-
prasident J. Starlay. Ihr verdanke ich die Angaben iiber das Brot-
backen, iiber einzelne Kiichenspezialititen sowie iiber die friiher
im Dorfe iibliche Frauenkleidung. Uberaus wertvoll war ihr Rat
und ihre Mitarbeit beim Beantworten so vieler technischer Einzel-
fragen aus dem Arbeitsgebiet der Frau.

Frau Tina Salis, geb. 1864. War ihr ganzes Leben in Schleins.
Sie hat bis vor wenigen Jahren Wolle gesponnen. Sie diente als
Sujet fiir die Bearbeitung der Wolle und des Flachses. Als ich ein
halbes Jahr nach der ersten Aufnahme den Hanfbau abfragen
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wollte, war ihr Gedé&chtnis durch Krankheit stark geschwicht
worden. In der Folge wandte ich mich an

Frau Tina Mengia Neuhaus-Trombetta, geb. 1878. Im Dorfe ge-
boren, aufgewachsen und verheiratet. Bis zu ihrer Verheiratung hat
sie fleissig gewoben und gesponnen. An Hand eines detaillierten
Fragebogens iiber das Weben liess ich mir von ihr erzdhlen, wie
in Schleins vor 30 Jahren gezettelt und gewoben wurde.

Frl. Mengia Melcher und Frl. Nesa Fulia lieferten die Mundart-
texte aus der Schleinser Kiiche.

Allen genannten und ungenannten Gewihrsleuten gebiihrt auch
an dieser Stelle mein aufrichtiger Dank fiir ihre stete Bereitschaft
zu Auskiinften aller Art. Ganz besonderen Dank schulde ich der
Familie Jon Starlay-Grand, die mir wihrend meines Aufenthaltes
in ihrem Hause eine gastliche Stiatte bot und meine Arbeit jederzeit
forderte und anregte. Aufrichtigen Dank schulde ich meinem ver-
ehrten Lehrer, Herrn Prof. Dr. J. Jud, durch dessen Anregung
und stete Mithilfe die vorliegende Arbeit entstanden ist. Herr Dr.
R. Wildhaber half mir bei der Bereitstellung des Manuskriptes zum
Druck und iiberwachte die Drucklegung. Ich bleibe ihm dafiir herz-
lich verpflichtet.

Transkriptionssystem.

In der vorliegenden Arbeit verwende ich das von K. Jaberg und
J. Jud fiir den AIS ausgearbeitete Transkriptionssystem!. Statt ce
usw. wurde in Ubereinstimmung mit dem System der Vox Romanica
0 usw. gebraucht.

Vokale.
1 U
% i u
L U (!
e 0 9
e 0 0
e 0 0
e 0 0
¢ 9
a a
[v.4
2

1 Vgl. K. JABERG und J. Jup, Der Sprachatlas als Forschungs-
instrument, Halle 1928, p. 24 ss.
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— bezeichnet die Lange eines Vokals. Die Kiirze des Vokals konnte
aus drucktechnischen Griinden nicht wiedergegeben werden.
" = Hauptdruckakzent, * = Nebendruckakzent.

Konsonanten.
Explosiva| Afirikata | Nasale |Frikative| Liquide
stl. | sth. [ stl. | sth. [ stl. |sth.| stl. | sth.| stl. | sth.

Bilabiale p | b m | ¢
Labiodentale f
Dentale t d | ts | dz I n| s | 2 l
Alveolare é ] r
Pripalatale ¢ | g 5§ 2
Mediopalatale ; | % t
Postpalatale |

und Velare | £k | ¢ n | x
Gutturale b

Halbvokal: w
Gelangter Konsonant: Doppelschreibung
Lenisierter Konsonant: s

Zur Charakterisierung der typisch ritischen Affrikata ¢, ¢, ¢
und ¢ vgl. Walberg, Saggio sulla fonetica del parlare di Celerina-
Cresta, Lund 1907, § 162 a, Jud RDR 2, 105 N 5, und C. M. Lutta,
Der Dialekt von Bergiin, Halle 1923.

Schwach horbare Konsonanten und Vokale werden durch Hoch-
stellung gekennzeichnet.

3. Einiges aus der Geschichte des Unterengadins.

Es kann sich hier nicht darum handeln, die mannigfaltigen Ge-
schicke, denen das Unterengadin im Laufe seiner Geschichte aus-
gesetzt war, darzulegen. Hier sollen lediglich einige Hinweise
stehen, welche das Werden der politischen und sprachlichen Gren-
zen im unteren Teil des Tales beleuchten.

Erst im 10. Jahrhundert trennen sich die Schicksale des Ober-
und Unterengadins. Das Oberengadin gehort von da an zur Graf-
schaft Oberritien, das Unterengadin kommt zur Grafschaft Vintsch-
gau. Die Grenze zwischen den beiden Grafschaften liegt bei Pontalt?!.

! Pontalt, heute Punt-Ota, hohe Holzbriicke zwischen Cinuos-chel
und Brail, fithrt iiber einen linken Zufluss des Inns und bildet jetzt die
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Noch im 14. und 15. Jahrhundert erscheint Pontalt als Mark der
tirolischen Landeshoheit, der hohen Gerichtsbarkeit, Geleit- und
Strassenhoheit, sowie des Forst- und Bergregals.

Das Unterengadin, von Pontalt bis Martinsbruck, bildete im
Mittelalter mit Nauders zusammen das Landgericht Naudersberg.
Nauders-Unterengadin war einer jener Dingsprengel, in welche die
Grafschaft Vintschgau zerfiel. Bis zum Ende des 16. Jahrhunderts
fand in Martinsbruck jedes Jahr ein gemeinsamer Gerichtstag, das
sogenannte Landtaiding statt, an dem alle Gerichtsgemeinden des
Unterengadins wie des Vintschgaus teilnahmen.

Allmahlich begann das Hochgericht Nauders sich von der tiroli-
schen Landeshoheit loszulosen. Die Grenze des Gerichtes Nauders
im engeren Sinne, also jenes Gebiet, das sowohl hinsichtlich der
niederen wie der hohen Gerichtsbarkeit und der sonstigen Verwal-
tungsbefugnisse dem Pfleger von Naudersberg unmittelbar unter-
stand, entwickelte sich zur Territorialgrenze zwischen Tirol und
Graubiinden. '

Von dieser Epoche an ergaben sich weitlaufige Grenzstreitigkeiten
wegen Alpen, Weiden, Weganlagen und Waldungen zwischen den
Gemeinden Schleins und Remiis einerseits, Nauders und Reschen
anderseits.

So stritten bereits um 1554 die Reschner mit den Remiisern
wegen Alp- und Weidrechten am Nordhang des Piz Russenna. So-
gar bei der letzten Grenzbereinigung, am 26. August 1902, wurde
ein Entscheid iiber die strittigen Rechte ausdriicklich vorbehalten.

Im tbrigen folgt die Landesgrenze bis zum Piz Lad der Wasser-
scheide zwischen dem Inn und der Etsch. Hierauf senkt sie sich
zur Briicke von Martina. Die genaue Grenze zwischen den Gemein-
den Nauders und Schleins wurde am 3. Juni 1580 anlasslich eines
Holzschlages fiir die Haller Saline genau markiert. Der Wald
figuriert in tirolischen Landesbeschreibungen als Martinbrugger-
wald oder Gafra. éuvrd bezeichnet heute eine Waldlichtung am
Piz Lad, auf 1200 m ii. M., nahe der Landesgrenze auf Schleinser
Gemeindegebiet.

Im osterreichisch-schweizerischen Staatsvertrag von 1868 wurde
als Grenze vom Piz Lad bis Martinsbruck ausdriicklich die 1580
vereinbarte Wunn- und Weidgrenze anerkannt.

Hart umstritten wurde jahrhundertelang die Zugehorigkeit des

Grenze zwischen dem Ober- und dem Unterengadin, zwischen dem Be-
zirk Maloja und dem Bezirk Inn.
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Novellaberges; das sind die Abhange des Piz Mondin ostwérts herab
zum Inn und nordwirts zum Samnaun- oder Schalklbach.

Drei Hofe sind hier als Siedlungen zu nennen: der Novella-, der
Schalkl- und der Pfandshof. Der Pfandshof war unbestritten Schlein-
ser Gemeindebesitz. Der Novellahof wurde um 1480 erbaut und gehorte
zur Gemeinde Schleins. Als in den 1530er Jahren die Schleinser ober-
halb der Landstrasse von Martinsbruck nach dem Samnaunbach
eine neue Strasse erbauen wollten, erhob Kaiser Ferdinand von
Osterreich bei den gemeinen Drei Biinden Protest und Schleins
musste 1554 nachgeben. 1555 erwarb Osterreich den Novellahof
durch Kauf; die Schleinser vereitelten aber griindlich den Plan
Osterreichs, hier Fuss zu fassen, indem sie jedem oOsterreichischen
Péchter das Wirtschaften durch allerlei Schikanen unméglich mach-
ten. Von nun an bildete der Novellahof einen stindigen Streitpunkt
zwischen Graubiinden und Osterreich in den Verhandlungen von
1575, 1594, 1621, 1654 und 1766. Erst 1868 konnten die Anspriiche
der Gemeinde Schleins durch das Entgegenkommen Osterreichs er-
fiilllt werden. Osterreich trat das gesamte umstrittene Gebiet, den
Novellaberg entlang, den Inn abwirts bis zur Einmiindung des
Samnaun- oder Schergenbaches, an die Schweiz ab. Die Strassen-
strecke vom Schergenhof bis zur Briicke von Altfinstermiinz wurde
als neutral erklidrt. Vom Schalklhof bis zur Spissermiihle bildet der
Schergenbach die Grenze, und von Spiss weg folgt diese zundchst dem
Zanders-, weiter oben dem Malfragbache und endigt auf dem Gribella-
gipfel (Osterreichisch-schweiz. Staatsvertrag vom 14. Juli 1868).

Der Friede von Saint Germain vom 10. September 1919, der den
siidlich der Wasserscheide liegenden Teil des Gerichtes Nauders
(Reschen, Malserhaide, Graun) Italien zusprach, machte den Piz
Lad zur Grenzmark dreier Staaten.

Die Beziehungen zwischen dem Unterengadin und den tirolischen
Grenzgemeinden waren bis zum ersten Weltkrieg trotz der erwihn-
ten Grenzstreitigkeiten sehr rege. Die Unterengadiner, besonders
die Schleinser und Remiiser, bezogen vom nahen Nauders die be-
liebten kleinen Tirolerkiihe zur Hausschlachtung, ferner verschiedene
Dinge des taglichen Lebens, wie die Gerdte der Milchwirtschaft.
Neben Korn verkauften die Unterengadiner auch ihre grossen
Strohvorrate nach Nauders.

Mit dem ersten Weltkrieg horte dieser friedliche Austausch von
Waren aller Art wie mit einem Schlage auf.

Auch sprachlich lasst sich in den Beziehungen zu den Tirolern
ein merklicher Wandel feststellen. Wahrend die alte Generation,



Das landliche Leben der Unterengadiner Gemeinde Tschlin 133

von 60 Jahren aufwirts, beim Deutschreden oft zu tirolischen
Wendungen und Wértern Zuflucht nimmt, bedient sich die jiingere
und mittlere Generation des Schweizerdeutschen.

Ein Beweis fiir den friither regen Grenzverkehr sind auch die
bei dlteren Leuten in Schleins noch lebendigen romanischen Be-
zeichnungen der nachstehend aufgefiihrten = deutsch-tirolischen
Grenzgemeinden. Die jiingere Generation kennt sie nicht mehr.

Fiss, fis®
Gajetansbriicke, punt kdéno
Gstalden, caséado
Landeck, landéc
Lavayrsch, lo fors
Nauders, daniidor
Noggels, noklos
Novellahof, Novelles, ovélla
Pfunds, font

Prutz, brot

Ried, 2t
Schalkl, Schergen- oder Schorgenhof, §l ééra
Servaus, SATrvUn
Spiss, $pésa
Spissermiihle, mutin do $pésa
Tosens, testoanos

Zu den hier angefiihrten Namen teilt C. Battisti® noch mit:
Finstermiinz, Fesmessa

Zum Schluss mogen einige geschichtliche Daten das Werden der
Sprachgrenze im Unterengadin beleuchten.

Zur Zeit der Besetzung Venetiens durch die Austrasier, ca. 565
bis 592, erobern die Baiern das ostliche Oberinntal. Erst ca. 200
Jahre spéter fallt ihnen auch die Bozener Gegend zu. In Bairisch-
Tirol erfolgt mit dem Einriicken der Germanen ein weitgehender
Bruch mit der Vergangenheit. Es fehlt hier jede Spur eines Nach-
wirkens des ritoromanischen Rechts bis ins Hochmittelalter.
Anders im westlichen Oberinntal.

Wenngleich die Unterengadiner unter der Gerichtsbarkeit der
nach bairischem Recht lebenden Grafen von Tirol standen, hielten
sie zéh an der ratoromanischen Sprache fest. In dem Weistum von
Nauders wurde 1436 erkannt, ,,das diss gericht Nauders mitsamt

1 Carro BatTisTi, I Nomi locali dell’alta Venosta. Parte I: Le giu-
risdizioni di Castelnodrio, Montemara e Burgusio, Firenze 1936.
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den aidschweren ain richter erwelen sollen, der ain lantsman sei
und die sprach in welsch kunt, damit das recht vollfuert nach
altem herkomen.* Es sollte also der Richter zu Naudersberg von
den Gerichtsgeschworenen gewihlt werden und der ,,welschen*
Sprache kundig sein. Noch im 16. Jahrhundert war das Réto-
romanische die offizielle Verhandlungssprache zu Nauders an der
dortigen Dingstétte. In einer Urkunde vom 20. Oktober 1516 be-
richtet der Pfleger von Nauders anlésslich eines Streites um die
Rechte auf der Radurschlalp zwischen den Gemeinden Nauders und
Pfunds iiber einen in Nauders stattgehabten Rechtstag. Der Richter
war aus Remiis, die Rechtsprecher aus Reschen, Malserhaide, Sent
und Schleins.

»»1ch hab auch von denen von Phunss nie gehort, dass sy ab dem
richter und rechtsprecher (zu Nauders) beklagt, beschwert oder
sy fiir partheysch geacht, wol haben sy sich beschwert, daz das
recht in welsch geet, weil sy der sprach nit kunnen. Mir ist auch
weiter auf dern von Phunss anzug wissen, daz die von Phunss
dasselbs kain geordnet wellisch redner oder recht nit haben,
sunder als in Teusch gefuert und gehalten wirt.*

Die allméhliche Verdrangung der romanischen Sprache im Ge-
richte von Glurns und die Loslosung des Unterengadins vom Nau-
derser Gericht haben jene auch in Nauders zum Erléschen gebracht.
Im 18. Jahrhundert war der Germanisierungsprozess abgeschlossen.
In einer amtlichen Beschreibung des Gerichtes Nauders, verfasst
vom damaligen Pfleger im Jahre 1802, heisst es: ,,Alle Einwohner
des Gerichtes sind Tiroler deutscher Sprache.

4. Schleins: Lage, Siedlung, Bevolkerung, politische Gliederung,
alte Dorfteile, Wirtschaft.

Am &4ussersten Ostzipfel des Kantons Graubiinden, dort, wo der
Inn die Schweiz verlasst, nachdem er den Novellaberg entlang
einige Kilometer weit die Staatsgrenze zwischen der Schweiz und
Deutschland gebildet hat, liegt unser Untersuchungsgebiet, die
Gemeinde Schleins. _

An der breiten Kantonalstrasse Schuls-Remiis-Martinsbruck,
welche dem Lauf des jungen Inns folgt, befinden sich zwei grossere
Fraktionen unserer Gemeinde, Strada und Martina, zu denen noch
mehrere kleinere Weiler hinzukommen. '

Am Nordostausgang des Dorfes Strada zweigt links ein Weg ab,
der an den Weilern Tschaflur und Chasura vorbei in mannigfachen.
Windungen zu einer dusserst sonnigen Terrasse auf 1543 m i. M.
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hinauffiihrt, auf der das Dorf Tschlin (dt. Schleins) liegt. Das Dorf
zahlt in 64 Hiusern 258 Einwohner und bildet eine in sich ge-
schlossene Siedlung.

Die Talfraktionen Strada und Martina samt den dazugehorigen
Hofen fasst man mit dem Ausdruck Plan, pldn oder fu lus muntdfios,
zusammen.

Die politische Gemeinde Schleins zahlte im Jahre 1930 648 Ein-
wohner, wovon 542 Protestanten und 106 Katholiken.

Tschlin und Plan bilden zusammen eine protestantische Kirch-
gemeinde. Der Pfarrer wohnt in Tschlin und predigt abwechslungs-
weise in einer der Talfraktionen Strada oder Martina und im Pfarr-
dorf.

In der katholischen Kirchgemeinde Martinsbruck leben (1943)
100 Katholiken. Sie verteilen sich wie folgt auf die verschiedenen
Gemeindefraktionen:

Raschvella 1 (politisch gehort es zu Remdiis,

kirchlich zu Schleins-Martinsbruck)
St. Nicla 7 Tschlin (Dorf) 2
Strada 17 Sclamischot g
Tschaflur 11 Martina 39
Chasura 6 Weinberg 8

Der katholische Bevolkerungsteil wird nicht von alteingesessenen
Familien, sondern von neu hinzugezogenen Elementen gestellt. Von
den 100 Katholiken sind 24 Reichsitaliener, 12 Siidtiroler (seit 1918
italienische Staatsbiirger), 5 eingekaufte Schweizer, 8 stammen aus
dem Kanton St. Gallen, 1 aus dem Tessin und die iibrigen aus den
verschiedensten Talschaften Graubiindens, meist aus dem Biindner
Oberland. — Seit dem 15. November 1902 besitzt Martinsbruck
eine eigene katholische Kirche mit dariiber gebauter Pfarrwohnung.
Zunichst versah der Pfarrer von Tarasp die neue Gemeinde; seit
1909 wurde Martinsbruck von Schuls aus betreut. Im Jahre 1913
erhielt es einen eigenen Pfarrer.

Die folgende Tabelle zeigt, wie sich die Wohnbevoélkerung auf
die verschiedenen Gemeindeabteilungen verteilt!. '

1 Leider liegen die Ergebnisse der Volkszdhlung von 1941 nur ge-
meindeweise vor und sind noch nicht nach Fraktionen verarbeitet. Es
sind jedoch fiir unsere Gemeinde keine grossen Verianderungen zu er-
warten, indem das Gesamtergebnis mit 161 Haushaltungen und 632
Einwohnern angegeben wird. Die folgenden, noch unveriffentlichten
Daten verdanken wir einer freundlichen Mitteilung des Eidgendéssi-
schen Statistischen Amtes in Bern.
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Bewohnte Héauser, Haushaltungen und Wohnbevolkerung
der Gemeinde Schleins 1930.

. . Bewohnte Haus- ‘Wohn-
asmeinde-Anielungen Hv:iuse; haltungen bevtil(l){erung
Schleins 145 157 648 .
Martinsbruck (Martina) 31 36 153

Martina, mortine 27 32 138
Ovella, _Ofugélloc 1 1 3
Pfandshof 1 1 4
Weinberg 2 8
Schleins (Tschlin), élin (Dorf) 64 65 258
Strada, S$trdda« 50 56 237
Chasura, éaziiro. 3 3 10
Las Rossas, las rgs®us 5 7 22
Rom, r¢gm 1 1 4
S-chadatsch, $éaddé 1 2 5
Sclamischot, SklamiZot 5] 6 21
St. Nicla, san™kld 6 6 33
Strada, Strddoe 18 20 82
Tschaflur, éaflir 11 11 60

Was die politische Gliederung betrifft, bildete Schleins vor und
nach der Mediationsverfassung zusammen mit Samnaun und Remiis
- ein halbes Hochgericht und schickte einen Vertreter in den grossen
Rat. Jede der drei Gemeinden besass ein eigenes Zivilgericht von
drei Geschworenen, abglf, unter dem Vorsitz eines Ammannes,
mdsul. Fiir die Kriminalrechtspflege gehorte Schleins zu Unter-
valtasna, welches neben Samnaun und Remiis noch Schuls und Sent
umfasste. Bei der Neueinteilung des Kantons in Bezirke und Kreise
(Gesetz vom 5. Juli 1850) ging das alte Niedergericht Remiis-
Schleins im neuen Kreis Remiis auf. Fiir die Zivilrechtspflege bildet
seither das ganze Unterengadin von Pontalt bis Martinsbruck (mit
Einschluss von Samnaun) den Bezirk Inn.

Die Verwaltung einer riumlich so zersplitterten Gemeinde wie
Schleins gestaltet sich verhialtnismassig kompliziert, und die Ver-
teilung der Amter auf die verschiedenen Fraktionen muss genau
abgewogen sein, um allfdllige Rivalitdten auszuschliessen.

Der Gemeindevorstand umfasst nicht weniger als 16 Mitglieder.
Den Anteil der Fraktionen an der Gemeindeverwaltung regelt
Artikel 8 der Gemeindestatuten, der bestimmt, dass von den sieben
Mitgliedern des Vorstandsausschusses, lo gunto dol kussdat komiindl,
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vier in Schleins-Dorf, zwei in Strada und eines in Martina wohnen
miissen. Der Gemeindeprisident, «l kdpo, muss immer seinen Wohn-
sitz in Schleins-Dorf haben. Der Vorsteher einer Fraktion heisst
der Chef, al $¢f.

In diesem Zusammenhang wire wohl ein Wort zu sagen iiber
die frithere Einteilung des Dorfes in tértsas. Leider ist diese
urspriingliche Aufteilung des Dorfes verloren gegangen. Es konnte
nur mehr der Name #&rtsa fiir Dorfteil sowie fertsdl fiir den Vor-
steher eines solchen Dorfteiles belegt werden. Zur Zeit, wo unsere
Gemeinde noch iiber drei vollbestossene Kuhalpen verfiigte, wur-
den diese zur Nutzung nach einem bestimmten Turnus unter die
einzelnen Dorfteile verteilt.

Neben den tértsas war unser Dorf frither auch nach den so-
genannten Brunnenkorporationen aufgeteilt, las korporatsyidns do
biit'. In Schleins-Dorf bestanden nicht weniger als acht Brunnen-
korporationen.

. biit do pet vt, zu unterst im Dorfe, bei Porta-Nova (SW-Eingang).
. biit z6t, Dorfmitte beim Gasthaus Piz Mondin.

. biit do ydtse. di mets.

. biit ziire, bei der Dorfschmiede.

. biitét, beim Friedhof.

biit do. zumwi, bei der Plaziduskirche (cf. Abb. 1).

salmaggts, Gemeindeteil am Westrand des Dorfes ohne Brunnen.
biit kiival grént, am Nordwestrand des Dorfes. (K
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Abb.1. Ein alter Schleinser Dorfbrunnen. bi? da zumvt (bei
der Dorfkirche St. Plazidus).

1 Vgl. dazu A. MaissEN, Die holzerne Wasserleitung, in der Fest-
schrift Jud, p. 83 ss.
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Jede Brunnenkorporation wiahlte zwei Méanner, die darauf zu
achten hatten, dass in jenem Teil des Brunnens, der fiir das Tran-
ken der Tiere vorbehalten war, von den Hausfrauen keine schmutzige
Wasche gewaschen wurde.

Ein Wassermann, walér genannt, war mit der Aufgabe betraut,
die primitiv angelegte Wasserleitung, ¢l kyndgt d’dwa, regelmassig
zu kontrollieren und wenn notig auszubessern. Erst 1885 fiihrte
man die Wasserleitung, deren Rohren aus Fohrenholz im Dorf her-
gestellt wurden, ganz unterirdisch. — Das Amt des Wassermannes,
der fiir seine oft schwierige Arbeit bei jedem Haushalt 1 stéra grdn
(ca. 5,5 Liter Gerste) einziehen durfte, wurde um 1880 abgeschafft.
Die neue Hydrantenleitung erstellte die Gemeinde 1905.

Wirtschaftlich zeichnet sich unsere Gemeinde durch ihren gros-
sen Wald- und Weidebesitz sowie durch ausgepriagten Getreide-
bau aus.

Mit 2330 ha Wald steht Schleins von den 12 Gemeinden des
Bezirkes Inn an dritter Stelle nach Zernez und Remiis. So begreift
man, dass frither in unserem Dorfe besondere Waldaufseher,
qwdrdugdt, bestellt wurden, und dass heute die Gemeinde zur
rationellen Bewirtschaftung ihres ausgedehnten Waldbesitzes einen
eidgenossisch diplomierten Forstingenieur anstellt.

Die Grundlage der Viehzucht und Milchwirtschaft bilden die
prachtigen Alpen, iiber die unsere Gemeinde verfiigt. — Die drei
Gemeindealpen téo ziire, téo sot, téo move (die obere, untere und
neue Alp), umfassen laut der Alpstatistik 1888 ha produktiver Weid-
flache.

Charakteristisch fiir Schleins ist der intensive Getreidebau. Ganz
besonders gut gedeihen hier, dank der hohen Sommertemperaturen,
trotz der relativ hohen Lage (die Anbauflache reicht bis iiber 1600 m
ii. M.) Gerste und Roggen. Diese Erkenntnis hat unsere Behorden
auch wihrend des gegenwiartigen Krieges veranlasst, die Bauern zur
vollen Ausniitzung der Anbaumaéglichkeit anzuhalten. — Zum Ver-
gleich nur zwei aufschlussreiche Zahlen. Im Jahre 1934 betrug die
Anbaufliache (Gerste, Roggen, Hafer, Kartoffeln und Gemiise) 3729
Aren. Im Jahre 1942 war sie beinahe verdoppelt. Das offene Acker-
land wurde mit 6587 Aren angegeben. Fiir Bergverhéltnisse sicher-
lich eine ausserordentliche Leistung. — Genauere Daten iiber die
Verteilung der Anbaufliche findet man im Anbaukapitel (V, 2).
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II. Das Bauernhaus!

1. Allgemeines.

Wir treffen in Schleins keine alteren Hauser an. Allen Einféllen
Osterreichs ausgesetzt, hatte unser Dori, wie das ganze Tal, im
15. und 16. Jahrhundert unter haufigen Brandschatzungen schwer
zu leiden. Hennenkrieg (1475), Schwabenkrieg (1499), Baldirons
Zige (1621/1622) und die Einfalle der Franzosen (1799/1800) gingen
auch an Schleins nicht spurlos vorbei. Zudem wurde Schleins 6fters
“das Opfer grosser Brandkatastrophen. 1531 &scherte ein Brand 30
Hauser ein, im Jahre 1760 sollen iiber 150 Hauser abgebrannt sein,
1818 waren es 8 Hauser in Somvih, wobei die Pfarrkirche St. Johann
verschont blieb. Am 6. Médrz 1856 wurde das ganze Dorf ein Raub
der verheerenden Flammen. Innert drei Stunden waren 103 Hauser
mit ebensoviel Scheunen, das Schul- und Pfarrhaus sowie.die grosse
Kirche mit Turm und Glocken zugrunde gegangen. Nur sieben Hau-
ser blieben verschont.

Dies alles hinderte nicht, dass die der Jahrzahl nach verhiltnis-
maéssig jungen Bauten den alteren Typus des sogenannten Engadiner
Hauses in den Grundformen bewahrt haben.

Grosse, massive Steinbauten, die Wohnhaus und Scheune unter
demselben Dache vereinigen, gruppieren sich lings der iiberaus
steilen, porvi genannten Dorfstrasse und einiger enganliegender
Nebengésschen. Die breiten Fassaden mit den wenig symmetrisch
verteilten kleinen Fenstern, foméls'tm, ]‘né{e’tmc, machen eher einen
schwerfilligen Eindruck. Die einzige Gliederung in diese Masse
bringt hie und da ein unvermittelt aus der Mauer hervortretender
Erker, balkun tort, dessen Verdachung und Unterbau aus Stein
sind. Soweit das Fenster reicht, ist der Erker aus Holz gebaut.

Charakteristisch fiir das Engadinerhaus ist das doppelfliigelige
Haustor, lo porta, mit Rundbogen aus Stein. Seine beiden Fliigel
stehen offen, wenn der Bauer etwa mit der schwerbeladenen Heu-
schleife, ¢/ tratein, in die Scheune fahrt. Sonst 6ffnet sich nur eine
kleine, zweiteilige Tiire, portél ziira, portél sét. Die hélzernen
Teile des Portals sind sehr massiv. Die alten, schonen Tiirklopfer,
piéo porta, sind im Verschwinden begriffen. Uber dem Tiirbogen
sind anderwérts am Engadinerhaus Jahreszahlen, Familienwappen
und Hauszeichen aufgemalt oder in Stein gehawen. Davon finden

1 Cf. zu diesem Kapitel: J. Hunziker, Das Schweizerhaus, 111,
1905; JaBERrRG und Jup, AIS, 5, 857 ss. und 6, 1165 ss.
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sich in Schleins fast keine Uber-
reste. (Die Hauszeichen sind
weiter unten, II, 6 mitgeteilt.)

Neben diesem Portal fiihrt
eine Rampe ins Kellergeschoss,
loe kiiprt. Sehr oft findet sich
dieses einfacher gebaute Tor an
der Seite des Hauses ange-
bracht, d. h. auf der Traufseite
(cf. Abb. 2).

2. Das Erdgeschoss
mit Stall.

Der grosse untere Hausflur,
lo kdigrt, hat dem ganzen Erd-
geschoss seinen Namen gege-
ben; neben pldn ter'dn hort
man auch le kdgrt und yu sum

Abb. 2. Altes Bauernhaus aus
Martina.

i i e ¢d. Der Grundriss des Erdge-
‘ = schosses ist aus Abb. 3 ersicht-
lich.

In den eigentlichen Flur, lo
kigrt!, gelangt man von aussen
durch ein grosseres Tor, 'i§
kuprt, das meistens auf der
Traufseite gelegen ist. Aus dem
oberen Flur fithrt eine steinerne
oder holzerne Treppe, lo §¢dla, ab und zu mit einer Lehne, la Sponda,
versehen, nach untenin die k#grt. Vorne befindet sich der Keller, .ﬂér,
der zur Aufbewahrung von Kartoffeln, malintéra, Milch, lat, Kase,
¢i#61, und Getriinken, bovrondas?, dient, auf der Gegenseite ein Raum
fiir Viehstreue, ol Starniim, und hinten, durch eine Tiire abgeson-

Sy [
syl
S 7

4o m

Abb. 3.

1 Vgl. das Kinderritsel: plii kiort & s fd, 1 pii link é vdyn
‘Je kiirzer man’s macht, desto liinger wird’s?’: loc kalgrt. kiiort bedeutet
eben ‘kurz’ und ‘Erdgeschofy’.

? Fiir die verschiedenen Arten von Fissern notierten wir folgende
Benennungen: karatél, Weinfass, enthilt ca. 30-50 1; la trincétla,
sbuéingt radént*, rundes Fisschen, das frither der Fuhrmann auf der
Fahrt ins Veltlin mit sich fiihrte zum persénlichen Gebrauch, 10-15 1;
baril, das Lagel; budin, Fass von 100200 1; bot, Fass von 500-600 1:
pontsal, kleineres Fass, Mass nicht nither bestimmt.
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dert, der Stall. Je nach Umstinden und Bediirfnissen ist neben
der Treppe ein weiterer Keller, §lér sot téra, ausgespart.

Der Stall, 1’4, soll hier kurz beschrieben werden.

Auf einer Seite des Stalles, in unserem Falle der Stalltiire gegen-
iiber, liegt der Viehstand, jl pantdn, mit den Krippen, parzépon.
Oberhalb der Krippe war friither ein gitterartiges Gestell, die soge-
nannte ,,Heuraufe”, lo §farléra, an die sich unser Gewihrsmann
noch erinnern kann. Durch Zwischenwinde, trapdrts (traportir,
trapartéda), von einer Linge von ungefihr 50/60 cm wird der Vieh-
stand in eine Anzahl Unterabteilungen fiir je ein oder zwei Haupt
zerlegt. An der Krippe werden die Langsbalken, an denen die Ket-
ten befestigt sind, besonders bezeichnet: ¢l ldfi do éaddynas, 3l
Cadonér (Cadayner), 4l éavetsdl. Hinter dem Viehstand lauft die
Jaucherinne, lx candl. Mitten durch den Stall zieht sich ein mit
Brettern belegter, 1 m breiter Gang, 3! gdy. Der Verschlag fiir die
Schweine, ¢l tsdn®, 3l é6k, ist meist in einer Ecke des Stalles und
besteht aus zwei Bretterwénden, die in halber Stallhéhe ragen, und
mehreren Pfosten. Als Schweinefuttertrog diente friiher ein aus-
gehohlter Baumstamm, §l biit do. purdés. Jetzt ist auch dieser aus
Brettern gefiigt. #n é¢k bedeutet auch einen den Ferkeln im
Schweineverschlag angewiesenen, etwas erhohten, viereckigen Platz’.
Weitere Verschlige auf der gleichen Stallseite sind den Schafen an-
gewiesen. Niedriger gebaute Krippen dienen den Ziegen. Die Ket-
ten, la Caddynas, sind entweder mit einem eisernen Keil, ¢l ko,
am Futtertrog festgemacht oder mit einem Querhaken, §l travasér,
durch ein Loch des Kettenbalkens, 3l ldii da poarzépan, gezogen.
Statt des eisernen Hakens im letzten Ring der Kette kann auch
ein kleiner, viereckiger Holzpflock, blok ddle Cuddyna, treten.

Die Stalldecke, la paldnka, wird von méichtigen Querbalken, §ls
frii8s, getragen. An der Decke sind mit N#geln die Schwanz-
aufbindeschniire fiir die Kithe und Rinder, kg”)‘rdocs do. kitas, ~ do
vdcas, befestigt. :

Der mit Brettern eingefasste Raum, wo vom Heuboden her der
Heuvorrat morgens und abends herabgestossen wird, heisst lo
faynéra.

(Zu diesem Kapitel vgl. Karten 1169 und 1176 VI, 1 des AIS.)

1 4in povar ¢ok, in Gbertragenem Sinn bedeutet es eine armselige,
kleine Stube.
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3. Erstes Stockwerk. (Vgl. Abb. 4.)

a) Der Hausflur, 3l piartan.

Durch das grosse Portal gelangt man in den gerdumigen Haus-
flur, ¢! piortan. Von aussen gesehen zeigen die meisten Bauern-
héuser unseres Dorfes wenig Sinn fiir Symmetrie, innen sind sie aber
auf das solideste und be-
quemste eingerichtet. Unser
Bauernhaus birgt als ,,Ein-
heitshaus“ Wohn-, Vorrats-,
Werkraum und Stall unter
einem Dache. Ubersichtlich
ist der Betrieb und miihelos der
Weg zum Stalle auch bei Nacht
und Schnee. Der Hausflur, in
welchem allerlei landwirt-
schaftliche Geridte aufbewahrt werden und wo zuweilen auch der
Holzschopf, al 16 do. ldfia, lo Cuga, liegt, ist der zentrale Raum des
Hauses.

Rechts oder links von der Haustiire liegen in einer Reihe die
Stube, la $tive, die Kiche, lo éd do ]’3, und die Vorratskammer,
lo ¢amindde. Hinten fithrt eine Treppe abwirts zum Stall, zum
unteren Vorraum, lo kdgrt, und eine andere aufwirts zum zweiten
Stock, seguont plan, mitten durch aber geht ein ansteigender Zu-
gang, lo pint, zum Scheunentor. la pdrtz bezeichnet das grosse
Portal, das in den Hausflur fiithrt; alle anderen Zugéinge, auch zum
unteren Vorraum, heissen i§; man sagt also § kigrt, s Stiiva,
& d’wi, fiir unteres Haustor, Stubentiire, Stalltiire usw. An letztere
kniipft sich die mit Witz geladene Redewendung: tii e& ndt siil i
dwi; § ti krudévas indynt, fiissas in da kwdter (dt. ‘Du bist auf
der Stalltiire geboren; und wérest du nach innen gefallen, so wiirde
man dich zu den Vierbeinigen rechnen’)!.

Aus der Terminologie der Tiire seien erwihnt:
der Tiirpfosten, l'iudiira; schwdt. Drehdorn, il édléun; das Ge-

' Im Oberhalbstein lautet diese Redewendung: boé Zéva se palla
dénra: te 18t nasido set 4§ d’wil. § ¢ kruddvas andynt, i davas
én bof, kin dir anor, $i8 rivide trdntor lo t6kt. Die Frau gab ihrem
Manne, der den Ubernamen Widder (bg¢) trug, prompt zur Antwort:
te 18t nasio dynt it sgn® ddllas niirsas. Dt. ‘Widder’ sagte zu seiner
Frau: Du bist auf der Stalltiire geboren wirest du nach innen gefallen,
ware aus dir ein Ochse geworden’. Die Frau: ‘Du bist im Schafstall ge-
boren’.
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tifel, flodra do tdbles; Angelband, Beschlag, §pdngwa; der Falz,
falts; die Tiirangel (der am Tiirpfosten befestigte Zapfen), il pglc;
eiserner Drehstift, der frither auf einem ausgehohlten Stein ruhte,
Stakle do fror; Vertiefung, worin die Spitze des Drehstiftes ruhte,
schwdt. ‘Pfanne’, &afséta; das Schloss, la seradiira; der Riegel,
il rial; die Klinke, lo manita, 4l méné dalle seradiire, la $nole; der
Handgriff in der Mitte der Tiire, ol pém dal 8; der Tiirklopfer,
il picx porte (vgl. auch AIS V, 1, 879 ff.)

Im Massstab von 1 : 100 geben wir in Abb. 4 den Grundriss des
ersten Stockwerkes, priim pldn, eines ilteren Schleinserhauses (von
Haus Nr. 72) wieder. Der Grundriss bildet in der Regel ein Rechteck.
Die Lage des Hauses an der Dorfstrasse scheint das Einhalten des
rechteckigen Grundrisses verunmdoglicht zu haben. So musste auch
die gewohnte Reihenfolge der einzelnen Rdume durchbrochen wer-
den und statt Stube — Kiiche — Vorratskammer haben wir links
beim Eingang den Vorratsraum. Die Stube musste, um fiir sie mehr
Platz zu gewinnen, nach hinten verlegt werden.

b) Die Scheune, ol fabldy.

Mitten durch die Scheune zieht sich die Tenne, I’éra. Sie liegt
mit ihrem Niveau 112 m hoher als der iibrige Scheunenraum
(ausnahmsweise auch nur 30-50 cm, je nach Lage und Bauart des
Hauses). Zu beiden Seiten der Tenne laufen sogenannte Randholzer,
arits, erits, von ungefahr 70-80 cm Hohe. Beim Dreschen halten
diese Randholzer das Getreide zusammen. Die Raume zu beiden
Seiten der Tenne, wo das Heu aufgeschichtet wird, heissen los
kwdrtas. Ein 25-30 em dicker Balken, ¢l ldfi sot éro, der die Tenne
stiitzt, zerlegt den ganzen Heuboden in vier gleich grosse Raume,
las kwdrtas. Auf dem ld#i sgt ére. stiitzen sich zwei weitere Balken
links und rechts der Randholzer. Diese zwei Balken tragen die Tenn-
reite. Mit lo tarfénne bezeichnet man einen quadratischen Raum
in einer Ecke des Heubodens, der von Heu frei bleibt. Eine Bretter-
wand dient zum Absperren. Hier versorgt man die Kornputzmiihle,
il mutin.

Eine einzige Scheune zeigt das Hervortreten der Tenne iiber die
Frontflucht hinaus. Der vorspringende Teil ist mit einem Dach
iiberspannt. Es werden hier allerlei Gerédte versorgt. Man gibt fiir
den vorspringenden Teil zwei Benennungen, lx bdbgx, lo bdrgo.
Eine solche, dem Heuboden vorgebaute LLaube kommt auch sonst
im Engadin vor. Die Scheunenmauern werden auf beiden Seiten
und, wenn keine Laube vorhanden ist, auch hinten von grossen,

Schweiz. Archiv f. Volkskunde XL (1942/43) 10
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rundbogig iiberwolbten Offnungen, portels, durchbrochen, die mit
den zierlich geschnitzten Brettern der Luft freien Zutritt gewéhren.

Der Heustock heisst ¢l éok fdyn, il tok fdyn. In der Scheunen-
diele unter der Tenne ist eine Offnung angebracht, la féra dal
faynér, lo. foro ddl'a faynéro, wo man das Heu in den Stall hin-
unterstosst. Der im Stall befindliche Bretterverschlag zum Auffan-
gen des Heues heisst lo faynéra, il faynér. (lo faynére bezeichnet
sonst ‘eine reiche Heuernte’.)

Uber der Tenne liegt mit blossen Brettern gedeckt die sogenannte
Tennreite, l« Carpdynix, wo man Gerste und Grummet aufbewahrt.
Die Gerste hier aufschichten heisst man ¢arpantdr sii.

Die Tennreite steht auf dem gleichen Niveau mit den ob der Stube
und der Kiiche befindlichen Wohn- und Schlafraumen. Eine Bretter-
wand, sina pardyt dat dssas, trennt den Kornboden (oder Tennreite)
vom Dachraum i zweiten Stock, ¢l palonciit.

Bisweilen liegt iiber dem Kornboden eine weitere Bithne, §l pun-
tifi. Man braucht zwar hie und da ‘sl punti®i’ auch in der Bedeutung
von ‘lo Carpdynis’. Andere Gewiahrsleute bezeichnen mit puntisi die
zwischen den Schlafkammern und dem Dachboden befindliche Rum-
pelkammer, wo allerlei Hausgeriimpel, lx riidzgx, lo $éra, liegt.
Mehrere Sujets gaben fiir Rumpelkammer die Bezeichnung ¢zl do.
ldne.

Kleine Fenster, fuker, erleuchten nur sparlich die Tennreite.

¢) Die Wohnstube, lo §tifve.

Die Stube, lx §titve, immer sehr heimelig eingerichtet, ist der
Raum, wo am Abend die ganze Familie sich zusammenfindet. Auch
in Schleins war bis vor 25-30 Jahren die schone Sitte der ,,Licht-
stubeten* lebendig. An den langen Winterabenden kamen mehrere
befreundete Familien in einer Stube zusammen. So sparte man Licht
und Holz. Die Frauen oblagen dem Spinnen, filévan, die Manner
besprachen wohl miteinander die Dorfpolitik. Eine Talglampe er-
hellte spérlich den Raum und gab ihm eine besonders intime Note.
Diese Sitte, die heute ganz abhanden gekommen ist, nannte man i
o plats.

Zur Beleuchtung, wie sie frither in Gebrauch war, vergleiche man
die beigefiigten Skizzen von Talglampen. Sie weisen verschiedene
Formen auf, je nachdem sie zum Aufhingen an die Zimmerdecke oder

1 Hat ein Haus ausnahmsweise drei vollausgebaute Stockwerke, so
heisst der erste Gang tiber dem Hausflur palancifi zot, der zweite palon-
éin zuro.
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zum Aufstellen auf den Tisch berechnet sind. Die gleiche Sache tragt
verschiedene Namen, tiim do sdyf, lanterna do sdyf, lo lidérne.
Der Aufsatz heisst basiin, der Talgbehilter depozit par sdyf. Das
Licht wurde immer von ausgekochtem Nierenfett, 3/ sdyf, genahrt.
Typus Abb. 5 und Abb. 6 dien-
ten in der Wohnstube, Typus
Abb.7 wurde bis 1900 fiir Stube
und Stall verwendet. Die La-
terne war schon vor dem Auf-
kommen der Petrolbeleuchtung
in Gebrauch. Man stellte viel-
fach den Fuss der Talglampe
(Typus Abb. 7) in das Gehéuse
der Laterne, licérno, lantérno. Abb. 5. Abb. 6.  Abb.7.

In Schleins kam das Petrol

1878-80 auf und brachte die Talgbeleuchtung zum Verschwinden.
Vor 1880 verwendete man neben dem Talglicht auch eine Art Brenn-
61, neolin genannt.

Werfen wir einen Blick in die Inneneinrichtung einer Bauernstube.
Hinter der Tiire befindet sich der Ofen, [« pifia, aus Backsteinen ge-
mauert und mit einem hélzernen Gestell, ¢l pgst pifix, eingefasst.
Das Holzgestell dient als Kantenschutz des Ofens. An der Seite oder
vorne in der Mauerung ist eine Vertiefung angebracht, lx fora ¢’ pific,
um im Winter den Kaffee warm zu halten.

Ein rechteckig aufgehingtes Tuch, ¢l téorna pifix, umschliesst nach
Art eines Vorhanges den Raum zwischen Ofen und Zimmerdecke, ¢/
cel Stiiva, il cél ziira, der den Kindern gestattet, sich ungesehen um-
zukleiden, auch wenn fremde Leute in der Stube sind. Der Ofen wird
von einer Bank, bankét, und einem ILotterbett, lo ke, umrahmt.
Vorne kann dieses Bett durch ein Ausziehbrett, l’dnt«, verlangert
werden. Unten sind einige Schubladen, #rgklas, angebracht; ein Kis-
sen, ¢l plimdé kvéa, darf auch nie fehlen.

Zwischen Wand und Ofen bleibt immer ein kleiner Zwischenraum
frei fiir eine Stiege, die nach oben fiihrt; ein Gatter, l« yéna, schliesst
diesen Raum ab. Die Treppe fiihrt zur Falltiire, l« fdllx, die den Zu-
gang zur Schlafkammer, lo. égmbra, bildet. An Stelle des alten Lotter-
bettes, la kiida, ist heute vielfach das Kanapee, jl kanapé, getreten.

Sehr typisch ist der hier skizzierte (cf. Abb.8) grosse Wandschrank,
lo. $6dfo dow §tilve. Man findet ihn in jedem Bauernhaus; nicht selten
ist er durch eingelegte Holzarbeit, nfdrzyas, reich verziert. Die
Teile dieses Wandschrankes haben folgende Benennungen:
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1. vdydgrinocs, kleine, mit Glastiiren
versehene Schaukasten ob der
Stubentiire; 2. $¢dfas, zwei Kasten,
an die Zimmerdecke anschliessend;
3. plan $¢dfu, Stellbrett. Hier stellte
man frither eine Wasserkanne, 3/ kri
dall ’dwa, auf; 4. troklas grondas,
drei Schubladen, trgkla zira, troklo
sot, trokle di méts. Sie dienen zum
Aufbewahren der Wische; 5. $¢dfa
sotdynt, unterer Kasten.

Der Tisch, loe mdyza, mit einer
Tischdecke versehen, lo twdfa, war
frither meistens aus Nussbaumholz,
nuér, geschnitzt und mit Schubladen ausgestattet, édysta ¢ mdyza.

Die herkommlichen Stithle ohne Lehne heissen las éadrias, die
neueren mit Lehne, I« §ponda, ausgestatteten Stithle nennt man z¢p-
éus, Fussschemel, zopéétta, dafiir ist auch §¢abé bekannt, aber we-
niger gebrauchlich.

In neuerer Zeit kam die Kommode auf, la kumé’dcx. Die Fenster, l«
fnestra, la fonéstre, mit je vier oder sechs Glastafeln, lus ldstras,
sind in der Stube niedrig und schmal, nach aussen erweitern sich die
Fenster6ffnungen, sodass mehr Licht in die Stube hineinkommt.
Fensterladen, ié’Sls, sind nicht iiberall zu finden. Fiir Fenstergesimse
gibt man drei Benennungen: 4l balkin, lo. balkundda, lo kariine.

Dass die Stube des Engadinerhauses urspriinglich als Elternschlaf-
zimmer erbaut war, zeigt die bis heute erhaltene Sitte, das Bett der
Waochnerin, la pitoldynie, in der Wohnstube aufzustellen; um das
Bett der Wochnerin ist ein schon ausgesticktes Leinentuch, batliner
dovdnt sii, kuzi, oro. kééan, oder tiiprnalét, gespannt, das die Mutter
vor den Blicken fremder Leute verdeckt. )

Ein Spiegel, iin §péal, fehlt in den wenigsten Stuben. Wenn ein To-
ter im Hause zu beklagen ist, so wird der Spiegel wahrend der Trauer-
zeit schwarz verhangt. Den Spiegel in diesem Sinne zudecken heisst
kuverndr. Das schwarze Tuch bleibt noch langere Zeit nach dem Be-
grabnis.

Neben dem Ofen an der Seitenwand ist eine verschliessbare Off-
nung, la fandystra ddl'a §piza. Durch dieses Fenster reicht man die
Speisen aus der Kiiche in die Stube. Im Winter und bei festlichen
Anlassen auch im Sommer isst man namlich in der Stube, sonst wohl
immer in der Kiiche.
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d) Die Kiiche, lo. ¢adafs.

Sie stellt.einen in Stein aufgefiihrten Raum mit einem Tonnenge-
wolbe, jl vot dal'e éadafé, dar. Fiir die Decke braucht man auch
folgende Benennungen: é¢l ziira, plafén (Ausdruck der Zimmerleute).

Uber die Art, wie man friiher eine Decke herstellte, wusste unser
Sujet folgende Angaben zu machen: Diinne Holzlatten, pussifis de
la#, kantinélas, wurden eng aneinander gefiigt. Darauf wurde Mor-
tel, lx mgﬁ’lta, mit Stroh, ¢l §trgm, vermischt, aufgetragen. Den Mauer-
verputz auftragen heisst man ambiitdr si. Spiter kam ein Drahtge-
flecht hinzu, jl §dtar da fil de fiar. Heute ersetzen kleine Eisenstan-
‘gen, tramas do fiar, die frither iiblichen Holzlatten. Altere Leute er-
innern sich noch, dass das Feuer mitten in der Kiiche angefacht
wurde. Feuergefiahrlich war das nicht, weil der Fussboden der Kiiche,
lo salozddoe., Uantsuldde, in der Regel gepflastert war. Offenbar ver-
wendete man bei dieser Gelegenheit den Dreifuss, ¢l frocpéts, und
stellte das Kochgeschirr darauf.

In einer Ecke der Kiiche befindet sich der Kochherd, lo pldto. do
f6. Dieser ist fiir gewohnlich gemauert und mit einer Eisenplatte ver-
sehen, in deren Locher, 4ls fuméls, man die Pfannen, 3ls 1édts, stellt.

Einzelne Gewéhrsleute berichten von einer primitiveren Form des
Herdes. Die beiden aneinanderstossenden Mauern seien bis zur
Hoéhe, da man die Kochtopfe haben wollte, durch kleine Mauerauf-
satze verstarkt worden. Quer von Mauer zu Mauer hiatte man zwei
eiserne Stangen befestigt, die dem Kochtopf als Unterlage dienten.

In einem élteren Hause fanden wir noch einen Herd ohne die mo-
derne Eisenplatte. In ungefihr 80-90 cm Hohe sind die zwei Off-
nungen zum Anfeuern, las foras ddlla pldttx. An der Herdkette, ¢l
pliimdt (bei der jiingeren Generation ist dieses Wort kaum mehr le-
bendig, sie greift zu Umschreibungen, éaddynx ddl'a éaldéra), hing
noch der kupferne Kochkessel, la éaldéra, der jetzt nur mehr zum
Kartoffelkochen Verwendung findet.

Man trifft auch moderne Ofen mit Wasserschiff an. Mit der Sache
selbst wurden auch einzelne deutsche Benennungen iibernommen,
wie z. B. ¢l $f, fiir Wasserschiff.

In alteren Héusern liegt der Kamin, ¢/ éaumin, an der dem Herd
entgegengesetzten Seite der Kiiche. Der Rauch, ¢l fiim, soll erst ent-
weichen, nachdem er die an Stangen hingenden Speckseiten um-
spiilt hat. Dem modernen Eisenherd entspricht ein Eisenrohr zum
Auffangen des Rauches.

Von der Kiiche aus geht der Backofen, ¢ fitgrn, dessen Kuppel
vielfach iiber die Hausfront hinausragt und mittelst holzerner Balken
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gestiitzt werden muss. Wo der Backofen zu einem Teil in die Kiiche
hineinragt, bleibt hier wenig Platz fiir den Esstisch, und die Familie
isst in einem solchen Falle in der Stube.

Frither war eine Vorrichtung zur Ableitung des Wassers aus der
Kiiche unbekannt. Vor ungefahr 30 Jahren hat die Gemeinde in dieser
Hinsicht, wenigstens fiir die an der Gemeindestrasse liegenden Héu-
ser, gesetzliche Bestimmungen erlassen. Seither ist in der Mauer ein
Loch angebracht, durch welches das Wasser abfliessen kann. Innen
nimmt eine kleine holzerne Einfassung das Abwasser auf. In vielen
Hausern, vorab in jenen, die abseits der Dorfstrasse liegen, kommt
die Gosse, l’dwow{)"l, nicht vor.

Nun folgen einige Angaben iiber das Kiichengeschirr. Der Pfan-
nenknecht, ¢l forniklét (Abb. 9), war frither unentbehrlich, weil
man die Speisen
direkt aus der
Pfanne ass. Man
stellte die Pfanne,
«l té8t, mit dem

Pfannenknecht
auf den Tisch. Die
dreibeinige Pfanne
3l té§t kwn pés® (Abb. 10), steht heute noch in Gebrauch, um die
Butter zu sieden, per kuldr ¢l pdyné, wobei die Grieben, luxs vétas,
obenaufschwimmen. I #¢§¢ bezeichnet heute iiberhaupt die Brat-
pfanne mit Stiel. 88t dawol do rém ist ein kupferner Kochkessel
mit vertieftem Boden, oben ausgeweitet, mit einem Henkel (vgl.
AIS Karte 956, Typus 1). Udfne do brints ist ein Schmortopf fiir
die Zubereitung der Suppe, dfna do r¢m sdyntsa pé ist ein kupfer-
ner Schmortopf ohne Fuss. la éuldéra ist der grosse kupferne Koch-
kessel. lo vé¢ war frither eine Art Kochtopf, 20-25 cm breit und
10-15 cm hoch. «l tz’wtér ist eine runde, niedrige Blechform, ein
sogenanntes Wahenblech. In dieser Backform werden z. B. die
beliebten Butterbiskuits, ¢ls bi§kutins (cf. II, 7 b A), gebacken.
Syratadiipyra, Reibeisen; mutin do kafé, Kaffeemiihle; rdvel do
éinolas, Rollholz zum Auswalzen des Teiges; :pomém, Wirkbrett,
worauf die Hausfrau den Teig auswalt (cf. Abb. 18); fdr ora ¢inolas,
auswalzen; pldnas do ¢i%ol, Kasereiber; pldnas por mitsdr yu lu
édrn, Fleischhackbrett; kurté tort, Wiegenmesser; péré'ocs da lat
malé, Schaumschliger aus Lirchenholz; catséf, kleiner Schopf-
loffel; ¢ats ford, Schaumkelle, Passiersieb; palota de ldfi, da fiar,
do r¢m, da lotdn, Polentarithrholz, Kelle aus Eisen, Kupfer, Mes-
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sing; ¢ats dad wads, Eierrohrli-Passier- i& T
sieb; cdts dad dwo, Wasserschopfer;
kil do ld#i, Seihtrichter aus Holz zum
Seihen der Milch; kuvalét, kleiner Holz-
eimer zum Melken der Ziegen; kuwvdl
ddl'as lovediiras, Eimer fiir das Ab-
waschwasser; sadélo. dal’ dwe, Was-
sereimer. Abb. 11 zeigt eine Schleinser
Béauerin in alter Arbeitstracht mit
zwei Wassereimern. saléra, Salzbiichse
aus Holz; krifie d’dwa, Wasserkanne
aus Terrakotta, friither in der Stube
unentbehrlich; man fiilllte sie mit
Wasser und stellte sie auf das Biifett Abb. 11.

in der Stube. Wer gerade Durst ver-

spiirte, konnte daraus nach Belieben trinken. Heute noch auf dem
Feldebeider Arbeit verwendet. géma da k«fé, Milch- oder Kaffeekanne,
mit Ausgussrohr, lzéién, und Deckel, viaréal; éékla do. ldt, Milchkrug;
tsén, Geféss aus Zinn zum Tragen von Wasser (veraltet); k¢po do £6pPa,
Suppenschiissel; plateiios pér koZar pan in pifia,eine Art Schieber; man
verwendet sie héiufig im Winter, wenn Brot im Ofen gebacken wer-
den soll. Auf diese Art backt man hochstens 4-5 Brote auf einmal.
plat do ¢arn, Fleischtopf; tdtsas do ldfi, holzerne Néapfe mit zwei
Ohren, urdtas; tdtsos do. tér'o kitte, irdene Nipfe; ky-
pdlas, Schiissel, Schale, Napf; pldts, Teller; pldts tsifi,
frither zinnerne Teller zum Trinken der Suppe; taliar
do Z0pPa, irdenes Suppenbecken; 3l Zdin, Loffel, frither
aus Holz; lo furcétta, Gabel mit Holzgriff, kyl mgnc
do. lafi; fhoréx, Fleischgabel; Zrontdr lo vadéla, lu
pos*dde (speziell das Tischgeschirr), das Geschirr ab-
waschen. Zum Aufbewahren desselben ist in die Kiichen-
mauer ein Schrank eingebaut, ine vasléra.

Abb. 12 stellt einen ganz aus Stein gemauerten Herd,
pldta do {3, dar. Am Gewdolbe der Kiiche, a) ol v6*t do éa-
daf, sind Haken, c) il kré, und Ring, b) «i¢, an dem
die Herdkette, d) jl pliimat, mit dem Kochtopf e) lo
éxldéra, hangt.

4. Zweites Stockwerk, 3l segugnt plan (Abb. 13).

Der zweite Stoek entspricht in seiner Einteilung dem
ersten Stock. Die ganze Fliache iiber der Tenne und
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dem Heuboden wird vom so-
genannten ‘Kornboden’ oder
der ‘Tennreite’, lo. Corpdynio,
eingenommen,wo Gerste, Grum-
met usw. gelagert sind. Der
Gang, der iiber dem Hausflur, 41
piartan, liegt, heisst ¢ palanéin.

Mittelst der aufwairts sich 6ff-
nenden Falltiire, lo fdll«, gelangt
man von der Wohnstube direkt in die obere grosse Schlafkammer,
lo $tiive zidira. Sie kann von unten her durch Offnen der Falltiire
im Winter bequem geheizt werden. Werfen wir einen kurzen Blick
in die einfache Innenausstattung der Schlafstube. Neben dem Bett
der Mutter befindet sich die Wiege, lx &iina, oder ein kleines Bett
fiir ein Kind, 4in lett7i. Uber dem Bettgestell kam frither der Stroh-
sack, lo bussdc¢x. Der Strohsack war mit einem Bettuch aus Leinen,
¢l batliner, iiberdeckt. Die Steppdecken, las kultras, waren fiir
den Winter mit Watte ausgefiillt. Jetzt sind Federdecken, kuvértas
da plitmas, das gewchnliche. Als Bettwirmer benutzte man ehe-
mals ein auf dem Ofen angewirmtes Brett, ¢ $éuldifi, 3l $éoldalét.
Gebrauchlicher war die Sitte, das Bett, 2/ léf, mittelst eines mit
Pflaumenkernen, agigns da briimlas, angefiillten Sackchens, ¢l sekelét,
Zu erwarmen.

Rechts und links der Schlafkammer, tiive zira, sind weitere
Schlafzimmer, las édmbras. Sie weisen je nach den Umstidnden
grosseren oder kleineren Umfang auf (vgl. Abb. 13).

Die Truhe, lo édyste dou biidmdynte, die man vor der Schlafkam-
mer im Gang antrifft, ist zum Aufbewahren der Kleider bestimmt.

5. Das Dach.

Das Dach, 3l #t, ruht auf dicken Baumstimmen und ist mit
Blech, I« #lx, gedeckt. Vor dem grossen Dorfbrand von 1856 waren
wohl Schindeln, lus §éandélas, beim Dachdecken die Regel. Pfarrer
Anton Mohr schreibt in seinem Bericht iiber den Brand: ,,Die Hiu-
ser von Schleins waren ohne Ausnahme mit Brettern oder Schindeln
gedeckt, zum Teil selbst aus Holz erbaut.” Mit Riicksicht auf die
gesetzlichen Bestimmungen und wegen der fiir Holzbedachung sehr
hohen Brandversicherungspramien (die Gebaudeversicherung ist
obligatorisch), musste das alte Holzdach den Platz raumen, und an
seine Stelle trat das Blechdach. Nur wenige Scheunen sind mit Eter-
nit bedeckt, zwei haben Ziegeldach, tsi%gals. Als einzige Erinnerung
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an den einst vielbeschéftigten Dorfschindelmacher blieb uns eine
sogenannte ,,Schnitzelbank® oder Werkbank (Abb. 14)!. Diese Vor-
richtung war frither auch in anderen Gegenden Graubiindens in
Verwendung. Im Oberhalbstein nannte
man sie ¢t bdnk do cercals. In Schleins
gibt man fiir dieses Instrument fol-
gende Benennungen an: bdnk da
dercals, bank do tsipldr, bank do $¢an-
delus.

In Schleins verwendete man die-
ses Werkzeug als Hobelbank zur Ge-
winnung von Schindeln. Der Mann sitzt auf a), legt den Reifen
(von Gebsen, IFassern), die Daube oder die Dachschindel auf d),
schiebt mit den Fiissen b) riickwérts, so dass c¢) nach vorne kommt
und die Schindel zwischen c) und d) festgeklemmt wird. Mit dem
Zugmesser, curté do dips mdns, kann nun der Schindelmacher die
Schindel usw. bearbeiten. Seitdem man keine Holzdacher mehr
bauen darf, ist auch die Schnitzelbank ausser Gebrauch gekommen.
Grossere Schindeln heisst man dssxs, solche kleineren Formates
$éandelas. Der Dachdecker al ftplér.

Abb. 14,

Die Terminologie des Daches (Abb. 15).
(Vgl. AIS V, 1, Karten 860 fi.).

1. Das Strebenkopfholz, pfiitoc; 2. Das Strebe-
band, brdés; 3. Der Firstbalken, ol ldyn do«
kiglman, ol kiplman, ol kulmér; 4. Der
Dachsparren, ass¢réals (‘Rafen’); 5. Die Dach-
latten, {rdmas; 6. Die Pfetten, trdmas; 7. Die
Dachtraufe als Teil des Daches, der iiber die
Umfassungsmauer hinausragt, la pgnsle. dal t¢f; 8. Die Dachrinne,
d.h. die halbrunde Rinne am Dachrand, l« éandl, lo candl tét; 9. Dach-
traufe, d. h. jener Bodenstreifen, der unterhalb der Dachtraufe (= l«
pénsla) liegt, Stenddynts, Standgdynts; 10. Dachfirst, ol kiglmon;
11. Dachstuhl, la tetdte, 1 kuviort; 12. Das Balkenwerk, lo travemdyntor.

6. Die Hauszeichen in Schleins, la nod« édza (Abb. 16).

Unter Hauszeichen (Hausmarke oder Brandmarke), lo ngda édze,
versteht man jenes Zeichen, womit der Hausvater friiher die Gerat-
schaften des Hauses und des Stalles dusserlich als sein Eigentum
kennzeichnete. Es war vielfach zwischen den Anfangsbuchstaben
des Vor- und Geschlechtsnamens eingebrannt.

Das Hauszeichen war integraler Bestandteil des Hauses. Der Péach-

1 Vgl. MaisseN, Werkzeuge, p. 198, Abb. 159, Zugbank aus Sevgein.
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ter fiilhrte deswegen das Hauszeichen seines Herrn. Bezog der junge
Bauernsohn bei der Verheiratung das Haus seiner Schwiegereltern,
so fithrte er von nun an deren Hauszeichen unverédndert fort.

Wihrend in anderen Gegenden Graubiindens das Hauszeichen
bis auf den heutigen Tag sich zu erhalten vermochte, ist es in Schleins
fast in vollige Vergessenheit geraten. Wenige Bauern zeichnen noch
das Losholz, lo 807t ddl'« ldfio, mit der Brandmarke. Die jiingeren
Bauernsohne wissen meistens nicht mehr, wozu das Hauszeichen dient.

So war es keine leichte Sache, die einzelnen Hauszeichen zu er-
mitteln. Haufig fanden sie sich auf alten Gebsen, oder sie waren
auf den Dachpfetten eingeritzt. Soweit die Leute Bescheid wussten,
wurde gefragt, was das Hauszeichen darstelle.

Txt IR T XM X

T

7 22 24

/\|¢\_J\/\/l J\ ><|+v,<x
TAHL&XIH vu /T IH

48 65 n
A~ T T M wy N 2
77 78 81 84 85 83 88 89 a5

Abb. 16.

Unter dem Hauszeichen ist die Hausnummer angefiihrt, in der
Legende was das Hauszeichen bedeutet.

Hausnummer. Was das Hauszeichen nach Aussagen der Besitzer
bedeutet: (ohne Zahl) Zeichen der politischen Gemeinde Schleins
pdla kombla; 3 — — —; 4 dilz tdts « trowgzrs ed iin tat pgrpgndzkulwr,
7 — — —; 11 din té; 12 iin ¢r; 15 in te gzglzf 16 4in dés romdn; 21
- — —; 22 tréys $trics zitrvart, 1 duz Strics sot vdrt « méts; 24 iina
kritd tgrtac, 25 kwatar romdn sotzum, 26 dnkora; 27 skwtidgr 32
— — —; 35 din sgz romdn; 36 p¢ yalina; 38 in des romdn kun in 3
(oder) dim dndos romdn kun in tz(pal pro 39 dina krid; 41 — — —;
46 — — —; 48 grodin do séal; 50 12 © diiz tipals; 52 iin tryawnal kun
métsa tum 54 a) iina s¢pée, b) din kil; 57 - — —; 63 — — —; 64 la
tsifro romdna zet; 65 iin tsét; 72 iina tryaynts«, '76 iin tréys roman
77 tine manéro ldda, 78 kwdtar $trics, (oder) kwdtar tats; 81 iin te
kun kiia; 84 din té tort; 85 — — —; 87 din éiné romdn 4 trgzys Strics
dawdnt vdrt; 88 — — —; 89 tin fnn; 95 din trydwnel kin dn tdt.
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7. Die Schleinser Kochkunst.

~ Es ist wohl gerechtfertigt, in einem besonderen Kapitel die Haus-
frau aus ihrem ureigensten Gebiete, der wahrschaften einheimischen
Kiiche, sprechen zu lassen.

Zunéichst einige Angaben iiber die Mahlzeiten, denen in Mundart-
form die Rezepte der wichtigsten Gerichte folgen.

a) Die Mahlzeiten.

®) Das Frithstiick, ¢ pi§dfi (frithstiicken, pisfidr, el pisdiia),
nimmt man im Sommer zwischen 5-6 Uhr, im Winter zwischen 7-8
Uhr ein. Es besteht in der Regel aus Milchkaffee, kaf¢ ¢ ldt, Kon-
fitiire, konsérva, und Hausbrot, pdn d« éd (édze), aus Roggenmehl,
farina séal, mit etwas Weizen, furmdynt, (ca. 1/;) untermischt. Ein-
zelne Familien nehmen statt Brot sehr haufig Polenta, pulént(e)
ustride, pulénte. Cigrundde, oder Kartoffeln, malintér’ ustrido.

malintér’ udtride sind ein beliebtes Gericht bei der Kartoffel-
ernte. Zugabe von Knoblauch, d?, von Apfel- und Birnenschnitzen,
ferner von Salz, evtl. Zwiebeln.

pulénto édigrundde. Das Maisgriess wird in Wasser aufgekocht,
bis sich der Brei von der Pfanne lost. Dann richtet man den Brei
lagenweise mit fein geriebenem Kise an. Die Polenta wird am
Schluss mit heisser Butter iibergossen.

B) Das Mittagessen, 3l yantdr (¢l ydynte), nimmt man zwi-
schen 11-12 Uhr ein. Es besteht aus Suppe, #6pPa sift'e (Késsuppe),
26pPa do forina (Mehlsuppe), oder #6pPa do fitadinas (Fadennudel-
suppe), aus einer Mehlspeise oder Fleisch und Milchkaffe. Im Som-
mer kommt noch Gemiise aus dem eigenen Garten dazu.

v) Das Vesperbrot, la marénde (el morénda, marendd’), nur
wihrend der Zeit der strengen Feldarbeit zwischen 3—4 Uhr. Wenige
Familien halten das Vesperbrot auch im Winter ein. Es besteht aus
Milchkaffee, Butter oder Kése und Konfitiire. Auf dem Felde nimmt
man zum Vesperbrot immer etwas gerduchertes Fleisch, cdrn fiimon-
tdda, oder Speck, ¢l ldrt.

3)DasAbendessen,la édyna (el édyne, candr). Zwischen 5-6 Uhr.
Meistens Milchkaffee, seltener Suppe. Dazu bitspkals kun malintéro,
ris® in lat (Reisbrei), mikldns (vgl. unten die genauen Rezepte!).

b) Einheimische Schleinser Gerichtel.

«) Hufeisenformige Kiichlein, Striitsals.
Man nimmt in eine holzerne oder irdene Schiissel ein Kilogramm

L Fir die spezifisch biindnerischen Gerichte findet man genauere
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Weizenmehl, rithrt mit ein wenig Wasser, Presshefe, einer Prise
Salz und ein wenig Mehl einen Vorteig an und lasst das Ganze an
einem warmen Ort gehen. Dann bestreut man das Wirkbrett (vgl.
Abb. 18) mit Mehl, nimmt den Teig darauf, wirkt zwei bis drei
Eier darunter und walt das Ganze auf dem Wirkbrett zu einem
2 cm dicken Teig aus. Davon schneidet man Streifen ab, rollt sie,
schneidet davon Stiicke ab, formt sie hufeisenférmig und backt sie
schwimmend in heisser Butter goldgelb. Nach dem Backen bestreut
man sie mit Zucker.

as pito din kil farine béla (furmdynt) oas métte. dynt ind’ dno képo
do lafs o tera kgt'a o lir as fd yo dine pddte kun d”«, presthéfa, ina
prezo sdl, as métte o 6od, as ldSa levdr stl, as rdza, as méta forine
siillo. ponéra, liir'as pite lo képe i az Zvid’ dynt illo panéra. os ldsu
lwdr ora dynt ind’ iina Catséto (testid picon) ziir 3l bradéer; as mét'a
diiz ¢ trdys ofs, tin tokét pdyné, as pilo tét i as fd sii sille panére.
kwd dd tino pddta siglva. as tate yo tokéts as fd ore lyongas, tdt
Yo e fa figrma da fior éavd. ldSe fivr éod 41 pdyné dynt ind’ din’test
do. pdyné, as kot is Striitsals dynt il pdyné fin & sun brins. «s
pite ora trdys la ydde. alés métlan in tsié tsiiéor zira via.

) ,,Mehlschweize.

aax) ,,Mehlschweize' mit Kastanien, fdrnakdtta kun kastofios.

Kastanien werden in siedendem Wasser weichgekocht, geschalt
und lagenweise mit Zucker und Mehlschweize angerichtet. Falls man
die Mehlschweize mit Kastanien vermischt, kann dazu weniger
Zucker genommen werden.

ol priim Stomrlas kastéfias 7iir kit'as dynt © Udwe ¢ pulidas. las
plébas briinas Stomr Fir titas dovént. kira & as métia dynt il tsidar,
vayn maddd dynt inzémbol ér las kaStgiias © tiit yé. as mét'a dynt
damdyn tsiicar §ko 1 solit.

BB) ,,Mehlschweize“ ohne Kastanien, farnakgtto.

In viel heisser Butter wird ein Pfund Mehl braun gerostet. Wenn
das Mehl braun ist, vermischt man es mit 250 g Zucker und lasst
alles erkalten. Sehr beliebte Speise fiir die Feldarbeit auf den
Maiensassen.

Angaben bei V. BUHLER: Davos in seinem Walserdialekt. Heidelberg
1870-75. Ferner: M. GriscH in DRG 1, 392, wo die Kartoffelspeisen
ausfiihrlich beschrieben sind.

Frl. KLarA FAssLER, dipl. Haushaltungslehrerin, Zug, hat in ver-
dankenswerter Weise die deutsche Fassung der vorliegenden Rezepte
nach der technischen Seite hin durchgesehen und bereinigt.
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as pita 4l test do payné, mét'a daréé dynt ter blgr payné, as ldda
fir ¢od, as pite din méts kil farine, os mdySde kil pdyné infin ¢
dés® briinin. lira as pite din kwdrt kil tsiiéar fin, 1s° mdyZde tdntor.
oz Svide. dynt in tadér © as lddo #ir frayd. os fd pér ir sis® mints,
sil font 4 o lowilr.

v) Schmalzmus, 3l spéc.

Zubereitung ahnlich wie unter £, 8. Man nimmt etwas weniger
Mehl als vorhin angegeben und rostet es in Butter braun. Dann
léscht man mit ein wenig Wasser ab. Alles wird solange auf dem
Feuer gelassen, bis das Fett obenauf schwimmt. Dieses Gericht
wird im Winter zubereitet und direkt aus der Pfanne, die man
mit dem Pfannenknecht auf den Tisch stellt, gegessen. Das Schmalz-
mus kann auch mit etwas Zucker bestreut werden.

as pite pii pdke farine, as lddu daréé fir briin, viyn mis® dynt
in pd dwo as laso kofar fin &s vélsa ¢ vdyn si 4l grdss. as fd
Punviorn. as métla 4l test sil forniklét sim mdyzo. e ¢ & vol,
métla sii tsiidor.

) ,,Fastnachtkiiechli®, patldnas.

Man nimmt ein kg Weissmehl, 2-3 Eier und vermischt beides gut.
In einer Pfanne lasst man ein Stiick Butter zergehen, gibt sie zum
Mehl, ein wenig Salz, und macht mit Milch und Wasser zu gleichen
Teilen einen festen Teig. Der Teig muss gut geknetet werden, bis
er Blasen wirft.‘Dann lasst man den Teig eine Stunde an der Kiihle
ruhen, schneidet davon ein Stiick ab und walt das Ganze diinn aus.
Nun schneidet man mit dem Messer die ,,Fastnachtskiiechli‘‘ in
einer rechteckigen Form aus. Damit sie besser aufgehen, macht
man an der Oberflache der,,Kiiechli* einige Querschnitte. In heisser
Butter werden sie schwimmend schon gelb gebacken und nachher
mit Zucker bestreut.

iin kil farine bela. as pita diiz o trdys ofs, as méta sitllox panéra.
rémpar jls ofs silla prine furine, dordé laddr lwdr intsté pdyné
dynt 1lla. Eutsét'a, nd laddr fir éod, as mdysda, as pite mitd dwo,
mitd 1dt, iine préeze t sdl as mdysdo tot inzémbal, biyn, biyn.
kwdy vdyn tér diir, as tdt in toks, e as fd ore kul rdval vdyr fin,
e as tdta kil kurté. as fd trdys o kwdtor tats in link ed in ldt. as fd
yo las patlinus ¢i stin pi lWink ko lddas; pro mindiin vdyn told diz
tatins. lire as ldsa #ir ¢pd 4l pdyné, as mét dynt, as S fir briin,
Pl yént din pd ZblAE. lira vdyna it ora e mis® sil isiicor.
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e) ,,Maluns* (bd.-deutsch?).

ax) ,,Maluns mit Kartoffeln, miklins kin moclintém kptte.

In den Schalen gekochte Kartoffeln werden am Kartoffelreiber
ganz fein gerieben, mit einer Prise Salz und Mehl in heisse Butter
gegeben. Das Ganze wird so lange gerostet, bis es braun ist. Dann
nimmt man es aus der Pfanne, gibt wieder Butter hinein, lasst es
heiss werden und rostet den Maluns unter 6fterem Riihren mit einer
Bratschaufel hellgelb. Es ist darauf zu achten, dass der Maluns nicht
anbrennt. Er wird warm serviert.

us pit malintera kftta, oz Zgratta yo kul Zgratadipyr; i ddt
dowélas fletrétas piénas. lira vdyno lu forine mafdd tantar kin
iin pigfiét sdl, as mét'a dynt 41 tést da pdyné din tsiéét pdyné, kir
bal payné ¢ éod, viyn lo. pddta mis® dynt jl tést @ maZdd adiin inu-
vant fin & dé briin (kulo paldto do fiar). lira vdyne it or dol tést
i mis® dynt ind in toler. lire vdyn mis® dorcé din inter kwddor
payné dynt Gl &8, mis® dynt amd dine ydda §ls miklins dynt ¢l
tést, i maddd tin pd e né laddr fir séc e Fvéddr ora siin mdyze.

BR) ,,Maluns* mit Maismehl, miklins kin forine toré.

In den Schalen gekochte Kartoffeln werden fein gerieben. 14 Wei-
zenmehl und 24 grobes Maismehl werden mit siedendem Wasser
ibergossen. Hierauf l4sst man die Masse mehrere Stunden, meist
iiber Nacht, aufquellen. Zuerst gibt man die Kartoffeln in die heisse
Butter und rostet sie ein wenig. Hierauf gibt man das Mehl und die
Maisgriitze in die Pfanne und rostet das Ganze noch ca. 15 Minuten.

as pite farina do toré (bramdia grise), os métla o mol dynt
VVdwo. épdo tdmt Eo Udwa éodo viyn surandn. «s §p laddr in pér
dras (sur not) © dawd as pite trdys kwdtor malintérs kjts, as fd
Y0 kiulla Zgratadiigyre, as mét'a in pd pdyné dynt il test do pdynd,
xs métia lo. malintéro, oz intsdle, as lisoe intsicin ustrir. lire vdyn
mis® tantor lo farine do toré, udtri tot inzémbol tsirka kwindad
minits. ditsdr §o. blers méttan ol test siin mdyza sul fornilklét.

Q) ,,.Spatzli®, flukéts®.

250 g Gerstenmehl, 2 Eier und etwas Salz werden mit Milch zu
einem zarten Teig verarbeitet. Dann gibt man den Teig auf ein
Tropfsieb und lasst ihn in siedendes Salzwasser fallen. Man muss
diese ,,Spatzli*‘ so lange kochen lassen, bis sie obenauf kommen.
Mit der Schaumkelle nimmt man sie dann heraus, l4sst sie abtropfen,
richtet sie lagenweise mit geriebenem Kése an und begiesst sie
reichlich mit heisser Butter.

L Cf. Schweiz. Id. 4, 170.. 2 Cf. Schweiz. Id. 10, 653.
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din kwdrt kil farine bélo oas méta dynt in d'ina képx, as mét'a
dynt ditz ofs, iin tsié sdl, as mdyEda yo kun ldt. kwd vdyn ine pasta
vdyro. téndro. oas méta via dynt ind’in tést dwa, as mét'(x) dynt
sdl. kiire éo Ddwa bigte, as pit iin édts (ford) kun foras grondas,
as métla dynt lo paste, as ldso kuldr dynt 1 Udwa, & bigla. kar éu
sin kjts, véfina sur Udwo ndan. Ui véfina tit ore kun in éats ford.
as métta dynt 3l taldr, as éigrine (kun EiZol Zgratd yo), us kundidu
kun pdync épd.

n) Mehlknodel in Darme gefiillt, umpli in bot.

In einen getrockneten Dickdarm wird folgende Masse gefiillt:
Fein zerschnittenes Weissbrot wird mit heisser Milch aufgeweicht,
gesalzen und mit Korinthen und Butter vermischt. Der Darm wird
mit dieser Masse gefiillt, auf beiden Seiten mit Schniiren zugebun-
den und in der Suppe gekoecht. Nachher nimmt man den Darm
heraus und schneidet den Knodel in diinne Schnitten.

viyno. mitsd yo miée (pdn furmdynt), busid yo kun lat, diét'as,
iin pd pdyné frasé, sdl, as mét' dynt ind iin bot ldré, fin metd. i as
séro do totas difaz varts kun diiz kordinas, © as kofa dynt ile Zopa.
as tdta 3l bot per lunk, is pit oro. Pumpli © as tato yo flétas.

9) Polenta mit Milch, mioze do forina de toré.

Maisgriess wird in Milch so lange gekocht, bis sich der Brei von
der Pfanne 16st. Dann lasst man in einer Bratpfanne Butter heiss
werden und rostet die Polenta wiahrend einer halben Stunde in der
Pfanne. Man bringt die warme Polenta in der Pfanne auf den
Tisch.

t) Biestmilchnudeln, fitadinas da édze.

Der Teig besteht aus der ersten Kuhmilch, kuipts, nach dem
Kalben, aus Mehl und Salz. Man stellt einen ziemlich festen Teig
her, walt ihn dann mit dem Rollholz aus und sticht daraus ling-
liche Streifen, die aufgerollt werden. Diese Streifen gibt man auf
ein mit leinenen Tiichern belegtes Brett, wo man sie an der Luft
trocknen lisst. Diese luftgetrockneten Nudeln, fitadinas du édza,
lassen sich monatelang aufbewahren, ohne von ihrem Geschmack
etwas einzubiissen. Frither machte die vorsorgliche Hausfrau ganze
Korbe, témots, solcher Teigwaren zur Zeit, da eine Kuh kalberte. —
Besonders geschétzt waren und sind jetzt noch zur warmen Jahres-
zeit die Hausnudeln; in der warmen Suppe aufgekocht, bilden sie
auf dem Felde eine beliebte Mittagsspeise.
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%) ,,Maildnderli fiir Neujahr, grassins (por biimmdn).

Y% kg frische Butter, %4 kg Zucker, 1 kg Weissmehl, 4 Eier,
%, Paket Backpulver werden auf dem Wirkbrett vermengt. Man
walt den Teig auf dem Wirkbrett gut aus, sticht mit kleinen Aus-
stechern beliebige Iiguren aus, legt sie nahe aneinander auf ein
bestrichenes Blech, verklopft ein Ei in einer Tasse, bestreicht damit
die Figuren und béckt sie nach dem Brotbacken, ohne den Ofen
nochmals anzuwarmen, bis sie hellbraun geworden sind. Die Mai-
landerli sind gut haltbar.

as pita din méls kil pané fradé, din méts kil tsidar, din kil
farina béla, kwdatar ofs, dintsicin bakpglvar (iin méts pakét). viyn
fat siilla panero, mis® sii lo farine iz ofs, maZdd tét inzémbal, 3 litra
tatd yo tokéts 4 fat ore kul rdvel Eifiolas; lire vdyne. 1t ils modéls 1
fat las fragrmas, © as pit iina platine it'e. kin intsté pdyné, viyn
mis® sillas fiiprmas dina davd Udtra, tér dedtris. alire as pita din
of, oz Zhat'o dynt in d’ifne tdtse, az onfa kyn kwdy tét jls grastins
kdn iin penél, as mét'a lo platina in fiorn (o in fyrnel). ne ddsé
és%ar massa égt. kitra éizd tht ora il pdn, as lasa koZar fin éi sun briins.

) Butterbiskuits, bjskutins.

2 kg Weissmehl werden in eine Schiissel gegeben. Von 35 g Press-
hefe, ein wenig Wasser und Mehl wird ein Vorteig gemacht, den
man an der Warme aufgehen lasst. Dann gibt man 300 g frische,
evtl. eingesottene Butter, 400 g Zucker, eine Prise Salz und
8 Eier dazu, nimmt alles auf das Wirkbrett und knetet den Teig
gut durch. Nun lasst man ihn an der Wiarme nochmals gehen,
schneidet davon ein Stiick ab, walt den Teig aus, sticht kleine
Platzchen aus und legt sie auf ein mit Butter bestrichenes Blech.
Auf dem Ofen miissen die Biskuits vor dem Backen von neuem
aufgehen; sie werden mit verklopftem Ei bestrichen und in mittel-
heissem Ofen gebacken.

diiz kils farina bel, tri* éi°nt grams payné frasé, ¢ pané kuld,
kwdtar ¢Pnt grams tsiiéor, o ofs, trent i éiné grams préschéfa,
tina préza sdl, din pd d’dw®. ol priim lo farin’oas mét'a dynt in diin
taler. lo. présthéfoa vdyn fat ir oro dynt in diine tatse d dwe, vdyn
mis® dynt ér é¢lla roba. kun kwdy vdyn fit lo. paste, miz « éod e
lodd levdr sii. kur ¢ dés® levd sii, vdyn mis® siilla poanére tintsicin
farine por o lo padte no tdée, tit lo pdste © Svodd dynt, fdt si siolf,
Liire. viyn takd yo tokéts © fdt sii fiigrma do biskutins. és®a vdyn iit'e
lo. platine kun iin pd pdyné, viyn mis® sit {ls biskutins $§tén in
dovént do éel, mis® darée siin pifio o« 66t i lodd levd” sii. avdnt ¢i's
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mél'oe in fagrn, viyn ' kun Of Sbatii, mis® in figrn vdyne kun
no mds®e blgr éod, ladd kdZor fin & sin briins.

w) ,,Batzokal* (bd.-deutsch), bitsgkals kun malintéra®.

Kartoffeln werden zunachst geschilt, in Stiicke geschnitten und
im Salzwasser weichgekocht. — Aus Roggen- oder Weizenmehl
wird unter Zugabe von Salz, fein gehacktem Schnittlauch, Zwiebeln
und Schweinefleisch ein Teig hergestellt. Mit der Holzkelle werden
die ,,Batzokal** ausgestochen und in siedendes Wasser gegeben.
Mittelst der Schaumkelle nimmt man sie dann heraus, lasst sie ab-
tropfen und richtet sie lagenweise mit den gekochten Kartoffeln
und geriebenem Kase auf eine Platte an. Zum Schluss giesst man
heisse Butter dariiber.

priim as mondo i as ldva lo malintéra. as pite farine séal o
farino bele kun sdl, Sdyvfas o Cigolas, édrn purse, is mdyZde
inzémbal 1 liroa kur & Udwe buota dynt jl test, as fd yo bitspkals.
as pita lo paldta fior i as fd lo frigrme da bitsgkals.

Batzokal werden mit Vorliebe zu Sauerkraut serviert. Man ver-

gleiche hierzu den Ausdruck ,,Chriitpazoggla® im Davoserdeutschen.

v) Tirolerklosschen, kanédals.

Das Weisse von Schildbrétchen wird in Wiirfel geschnitten und
in heisser Milch eingeweicht. Man gibt nun fein gehacktes Schweine-
fleisch, gehackte Wiirste, Schnittlauch und eine Prise Salz dazu
und verriihrt alles gut. Aus dieser Masse formt man in einer mit
Mehl bestreuten Schiissel kleine Klésschen und kocht sie in der Suppe.

Wort und Sache stammen aus dem Tirol. Auf den Viehméarkten
von Nauders bestellten die Engadiner Bauern zum Mittagessen
immer die beliebten kanedols.

i vdyn mitsd yo kwaderins pdn fyrmdynt o mifa, mis® siin
minbo ditaz kitlos tino préze sdl, bufid yo kun ldt, tdnt & ols bakins
(= kwaderins) vénan lgms. mis® tdntor kwdy &is vol Sdyvias e
petarsite. mitsa yo fin pii blgr o pi pdk Zambin kul grds® pro,
salstts; mokda dynt bafi  lire mis® tsirk’iina paldte forin’ dlba
siin ditaz kitlas mica. daréé maidd dynt bdyn i lire fat indiina
tdtso Sfarindde kiilas, kot kwél'as il'a Z6pPa do édrn © mangd Sko
26pPa. lo pdsta vdyn fat yo dynt indiin taler da ldyn.

£) Kleine Pfannkuchen, puita siglé.
Rohe Kartoffeln werden am Reibeisen zerrieben (der Saft wird
abgegossen), mit Weissmehl, einigen Eiern (oder auch ohne) und

1 Cf. Schweiz. Id. 4, 1994.

Schweiz. Archiv f. Volkskunde XL (1942/43) 11
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einer Prise Salz zu einem glatten Teig angeriihrt. In einer kleinen
Bratpfanne wird etwas Butter heiss gemacht. Nun gibt man einen
Teil des Teiges in die heisse Butter, verteilt ihn gleichméssig und
biackt den Kuchen auf beiden Seiten schon braun.

piite. stiglé. az Egrat'a yo kun lo Zgratadigyre malintéra krie
i §kidllo gro Udwo. as mét'o sdl, tsirka dn piof sim malintgre par
sés® parsiinas. liire’ z mét'a farina tant & véi ine pdsta siplve ; nd
mdso diira, no mds®o tendroa. §in vol, pd madddr sin ¢ diaz Ofs,
vd ér sdyntsa. lo. pasta vdyn fat yo dynt indiin telér do laf, tiit kun
dino Catséta e mis® in iin 188t da pdyné kun payné kuld épd (din
santimgétor sii pil t&8t). minéa Eatséto. pdsta dd din prita. siglé. dynt
il tést vdyn miinéo priine pddte tsapdda dynt iin pd kul éatsét, usé
Co. mo. réSto. mdsSo gros®.

o) Butterkuchen, fwdéas grdas‘as (fiialas, fligcuas).

Von einem kg Butter, 1200 g Roggenmehl, 4 Eiern, etwas Salz
und ein wenig Zucker wird ein Teig angemacht und auf dem Wirk-
brett 1 cm dick ausgewalt. Dann gibt man ihn in eine Blechform,
platine, und backt ihn im Ofen. Nach dem Backen bestreut man
den Kuchen mit Zucker.

fwddéas diiras: sie werden aus Weizen- und Gerstenmehl und
etwas Butter hergestellt. Vor dem Backen bestreicht man sie
wenn moglich mit Biestmilch.

fwdcas levddas: runde kleine Brotchen fiir die Kinder. Man
stellt sie beim Brotbacken her. Zusatz von Gersten- oder Weizen-
mehl.

Frither scheint man noch fwddéus mets diiras © méts levddas
unterschieden zu haben. Genauere Angaben hieriiber waren nicht
in Erfahrung zu bringen. Es ist wahrscheinlich an einen Halb-
butterteig oder an einen Hefenteig zu denken.

c) Allgemein bekannte Backwerkspezialitdten.

Zum Schluss geben wir noch die romanische Benennung bekannter
Backwerkspezialitaten.

a) pdn fért, aus Italien importiertes Gebick, ‘pane forte’, aus
Mandeln, Zucker, Weissmehl usw.

B) pdn grgnt, Birnbrot fiir die Festtage. In der Regel nur spér-
lich mit Birnschnitzen, péyre, gehackten Nusskernen, nipds, und
Weinbeeren, sylfaninas, gefiillt. Sonst gewohnlicher Brotteig.

¥) pan do §ppiie, ‘pane di Spagna’, aus Weissmehl, Eiern und
Zucker (dt. Spanisch-Brotchen).
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8) fogals, die vom Dorfbicker aus Weizenmehl hergestellten
Brote von langlicher Form.

g) bichins nannte man frither das gekaufte Weizenbrot von lang-
licher Form.

C) péps, aus gewohnlichem Brotteig hergestellte Brotchen in
Puppenform fiir die Kinder. Die Mutter macht sie jedesmal beim
Brotbacken.

7)) boks kun vin C¢gt, sogenannte ‘Niirnberger Eier’, Davoserdt.
‘Guntarscharbock’, enthalten Schildmehl, gesottene Eier und
Weinsauce.

%) tdé, schwdt. Eierhaber, im nahen Tirol unter dem Namen
‘Kaiserschmarren® bekannt. Mehl, ein wenig Zucker, eine Prise
Salz rithrt man mit Milch zu einem glatten Teig an. Man gibt 2-3
Eigelb und ein Stiick zerlassene Butter bei, schlagt das Eiweiss zu
Schnee und meliert es mit dem Teig. Nun giesst man die Masse
in reichlich heisse Butter und rostet sie auf gutem Feuer, indem
man sie immer mit dem Backschéufelchen zerkleinert. Ist sie gold-
gelb gerostet, so streut man ein wenig Zucker dariiber und gibt
den ‘Eierhaber’ heiss zu Tisch.

v) krokdnts, schwdt. ‘Totenbeinli’, ein Gebdck mit zerschnitte-
nen Mandeln und Niissen.

») Sfotddas, Blatterteig. Wurde in unsere Gegend durch die aus
dem Ausland heimgekehrten Zuckerbécker eingefiihrt.

2) vdyslas, Ernteschmauskuchen werden am Abend beim Ab-
schluss der Ernte, z. B. der Fettheuernte usw. gegessen. Man spricht
dann von vdySlas dul fdyn usw. In der deutschen Schweiz nennt
man die gleiche Speise Birnenkiiechli, Apfelkiiechli, vdyslas kun
pdyra, vayslas kun mdyle, je nachdem Birnen oder Apfel in einem
aus Mehl, Salz, Milch und Eiern bestehenden Teig umgewendet
und in heissem, schwimmendem Fett gebacken werden.

w) udtride, beliebter Leckerbissen, den man aus Erbsen (mit
der Schale), orbdtx, gestampfter Gerste, lo ydt'e, und Hanf-
samen, s¢émp é¢nf, fir die Kinder herstellt. Die Erbsen werden
zuerst in Wasser aufgekocht und in ausgelassener Butter gerostet.
Jetzt ist die ustrido seltener geworden.

v) ri§ ocléyom‘, war friiher ein Reisgericht, das man nach getaner
Arbeit zum Abendessen nahm. Auch eine Art Ernteschmaus-
spezialitat, die an Stelle der vdyslas trat.

£) tuogrt’ in barbuldde, eine Art Kuchen aus dem gleichen Teig
wie die oben beschriebenen Butterkuchen, fwdcéus grdas®as. In der
Mitte des ausgewalten Teiges wurde ein grosseres Platzchen (von
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runder Form) ausgeschnitten, das vor dem Backen mit gewohn-
lichem Brotteig ausgelegt wurde. Wird jetzt nicht mehr gemacht.

8. Das Brot und seine Herstellung in der Familie.

Die Hausfrau béckt wenn immer méglich zu Hause. Je nach
Grosse des Backofens werden 8-10, 15, ja sogar 20-30 Brote auf ein-
mal gebacken. Kleinere Familien kommen nur alle 3-4 Wochen zum
Backen, grossere backen alle 14 Tage. In Ausnahmefillen, bei Krank-
heit oder Wochenbett der Mutter oder wenn dringende Feldarbeiten
es erheischen, gibt man das Mehl dem Bécker zum Brotbereiten und
zahlt 15 Rappen fiir einen Laib Brot. Muss der Bécker nur das
eigentliche Backen (siehe unten) besorgen, so verrechnet er dafiir
10 Rp. pro Laib Brot.

Bis 1927 war in Schleins kein Béacker anséssig. Ein- oder zweimal
in der Woche kam von Schuls oder vom nahen Remiis ein Béacker
mit etwas Brot ins Dorf.

a) Die Bereitung des Sauerteiges.

Am Vorabend des Backtages wird von der Hausfrau der Vorteig
oder Sauerteig, lavamdynt, aus Presshefe, presshefa, Mehl, farina,
lauwarmem Wasser, dva tévx, und Salz, sdl, bereitet. Die Herstel-
lung des Sauerteiges geschieht im Backtrog, lo kalkadioyre. Zwi-
schen 8-9 Uhr abends stellt man den Backtrog neben den warmen
Ofen, der im Sommer bei diesem Anlasse eigens geheizt werden muss.
Diesen ganzen Vorgang heisst man: fdr dynt la pdste (dt. den
Saﬁerteig anmachen). Friiher, da man noch keine Presshefe kannte,
wurde der Sauerteig von einer Gérung zur anderen gefiihrt. Man
legte jedes Mal nach dem Ausbroten ein kleines Quantum Teig auf
die Seite. Diesen Teig bewahrte man in einem besonderen Sauerteig-
behalter, 3l bréé dal lovamdynt, auf.

b) Die Bereitung des Brotteiges.

Wihrend der Nacht wurde der Vorteig, auch la pasta genannt,
sich selbst iiberlassen und hatte Zeit aufzugehen, levdr sii.. Am Mor-
gen friith, zwischen 5 und 6 Uhr, geschieht das Anteigen, andirir,
andaréda. Der Vorteig wird mit dem bereitgestellten Mehl (auf 10 kg
Roggenmehl trifft es ca. 2 kg gekauftes Weizenmehl) zum eigentli-
chen Brotteig angerichtet, andirir, und geknetet, maddr lo pdste.

1 Cf. zu diesem Abschnitt: F. DorscHNER: Das Brot und seine
Herstellung in Graubiinden. Ziirich 1936. AIS 8, 1521. A. SCHORTA,
DRG, 1, 213 und 223: ,,alva“, Sauerteig.
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Dabei vergass man friiher nie, das Hausbrot mit Fenchelsamen, foeni-
culum vulgare, sémp fingé, zu wiirzen. Hatte man am Vorabend den
Teig absichtlich weich, fénder, gemacht, so muss jetzt der Brotteig
eine gewisse Festigkeit haben. Es darf keine Knéllchen, lat#ns, darin
geben. Zum Kneten verwendet man vielfach eine Holzkelle, palota.
Ist der Teig fertig geknetet, lisst man ihn von neuem aufgehen. Der
Backtrog muss wihrend dieser Zeit mit dem Deckel, ;I viardel, gut
zugedeckt werden.

Heute mischt man unter das Roggenmehl etwas gekauftes Weizen-
mehl oder eigene Gerste und erhélt aus dieser Mischung das gewohn-
liche Hausbrot, pdn édze. Friither unterschied man je nach der Mehl-
sorte, die man zum Backen verwendete, auch mehrere Brotsorten:
1. fwdcas (var. fdoacas) nannte man das aus dem Mehl erster Quali-
tit, be pdyl, hergestellte Brot; 2. razdiiras aus der ersten und
zweiten Mehlsorte; 3. pdn aus der zweiten und dritten Mehlsorte.
Das Mehl vierter Qualitat heisst man byatéllas, die fiinfte Sorte
(Kleie) heisst brénn. Heutzutage mischt man zum Brotbacken die
vom Miiller gelieferte erste und zweite Mehlsorte, wéhrend die iibri-
gen Qualitidten der Schweinefiitterung und Viehméstung dienen.

c) Das Ausbroten.

Der Brotteig ist bis 10 Uhr von neuem aufgegangen; es ist ein
gutes Zeichen, wenn er sogar den Deckel, kuviorkal, des Back-
troges gehoben hat. Fertig aufgegangener Teig heisst pdéta sdplva,
nicht oder nur wenig aufgegangener ke#for. Von Hand sticht
nun die Hausfrau die einzelnen Teigstiicke heraus, bestreicht sie
aussen mit etwas Mehl, legt sie in eine kleine, runde Holzform (Brot-
napf), kupdlo do bolldr, (ca. 20-22 cm Durchmesser) und wendet in
rascher Bewegung die Holzform einige Male mit der Hand, sodass
sich der Teig in der gewiinschten Weise zusammenballt. Ein Teig-
stiick wiegt ungeféahr ein Pfund. Das ist der Vorgang des Ausbrotens,
far sii ¢l pdn.

Vorher hatte man sogenannte Brotbretter, dntas do pdn, bereit-
gestellt und mit Leintiichern iiberdeckt. Diese Leintiicher, mazdls,
lantsols, waren mit Roggenmehl zweiter Qualitit, farina séxl, be-
strichen worden. Die fertigen Teigstiicke legt man auf die Brot-
bretter, wo sie einige Zeit stehen gelassen werden. Damit die Brote
rasch ein wenig aufgehen, macht die Hausfrau mit einem Messer auf
die Oberfliche ein oder zwei Querstriche. Oft macht man diese
Schnitte unmittelbar vor dem Einschiessen der Brote in den Back-
ofen, um ein gleichméssiges Aufgehen derselben zu bewirken.
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Aus den Teigresten, mycxdi’ims, die nach dem Ausbroten im
Backtrog zuriickbleiben, werden Ringelbrotchen, pgps, fiir die Kin-
der gemacht, bardudéllas. Zum Brotteig gibt man noch etwas Ger-
stenmehl, forina d’ierda, Salz, din plofiét sil, Vollmilch, Ildf, oder
Buttermilch, pénts, bei. Der Teig wird auf dem Wirkbrett, lo panéra,
ausgewalt; die Brotchen werden zusammen mit dem Schub Brote
im Backofen gebacken, az ldsa kofer dynt o fiorn kul pdn.

d) Das Backen.

In der Zeit, da der Brotteig aufgeht, wird der Backofen, ! fiéorn,
eingeheizt, ddr fé «l fiprn. Der Backofen befindet sich, wie beim
Besprechen des Hauses erwahnt wurde, immer in der Kiiche. Wenn
das Gewdlbe des Backofens weissgliithend ist, so besitzt der Ofen die
richtige Warme. Nun breitet man sorgfiltig die Gluten auf die ganze
Flache des Backofenbodens aus, razdr ¢ra ol braséér. Mit der Ofen-
kriicke, ripZan, dieaus einem flachen Brettchen und einem langen Holz-
stiel besteht, werden die Asche und die noch verbleibenden Kohlen-
teile herausgenommen, irdr or ils carbdéns. Ein Reisbesen, la
Skiivétta, und das nasse Lumpenbiindel, $draé¢, des Ofenwischers, ¢l
§Cabliin, entfernen die letzten Unreinigkeiten aus dem Ofen, §¢ablundr.
Der Backofen ist jetzt zum Einschiessen der Brote bereit. Die Brot-
bretter, dnfos do pdn, die man vorher in der Stube oder (im Sommer)
im Hausflur bereitgestellt hatte, werden in die unmittelbare Néhe
des Ofens getragen. Gerade hinter der Ofentiire, 356, wird ein
kleines Feuer angeziindet, damit das Brot im Backofen nochmals auf-
gehe. Fiir dieses Vorfeuer, tyola do. pdn, verwendet man stets Erlen-
holz, .

Das Einschiessen der Brote geht so vor sich: Mit der einen Hand
halt man ein halbkreisformiges Brett, lo pldno, vor dem Teigbrot,
hebt mit der anderen das Brottuch in die Hohe, sodass das Brot mit
der oberen Seite auf die pldna zu liegen kommt. Mittelst der pldnx
legt man die Teigbrote auf die Holzschaufel, pdla do. pdn, und schiebt
auf dieser die Teigstiicke in den Backofen. Es ist dabei besonders zu
achten, dass die Brote einander nicht beriihren. Anders im nahen
Tirol. Dort reiht man gerne zwei Brote aneinander. Solche Doppel-
formen heisst man Bauernbrot.

Ist fertig eingeschossen, so wird die Ofentiire, 13861, geschlossen.
Nur das Zugloch oberhalb der Ofentiire, ¢l babrdl, bleibt noch eine
Zeitlang offen, damit der beim Backen am Anfang sich bildende
Dampf nach aussen entweichen kann. Als Verschluss, fipin, des
Zugloches dient ein Stiick Holz mit einem Lumpen umwickelt.
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Nach halber Backzeit werden in einzelnen Haushaltungen die
Brote gewechselt: besser gebackene Brote holt man mit der Schaufel
nach vorne, weniger gut durchgebackene schiebt man nach hinten.
Nach ungefiahr einer Stunde ist das Brot fertig gebacken und kann
mit der Brotschaufel herausgenommen werden.

Ist der hintere Teil der Rinde angebrannt, so sagt man: kwél pdn d
kvwdgas, ,,dieses Brot hat Streifen‘‘. Teigiges Brot, das im Innern
nicht ganz aufgegangen ist, heisst pdn kwfii, solches, das zwischen
Kruste und Krume einen Hohlraum aufweist, nennt man kiwvels.

MR
=N

Abb. 17. lo. kalkadigyra,
der Backtrog.

Abb. 18. la panéra,
das Wirkbrett.

Abb. 19. fdr sii il pdn, das Aus-
broten. In der Hand hilt die
Frau den Brotnapf, lo. kupdila
do balldr. Sie formt die letzten
Teigreste.

Abb. 20. Auf den
mit Leintiichern
bedeckten Brot-
brettern, dntas do
pan, gehen die
Brote vordem Ein-
schiessen noch-
mals auf.
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_ =
Abb. 23. ¢l figrn, der Backofen: 1. 3l babrdl, ’

das Zugloch; 2. ¢l tipin, der Verschluss des Zugloches; 3. 1'480l, Ofen-
tiire, eine Eisenplatte mit Handgriff.
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Abb. 24, kariina do pdn, Brotgestell, frither 5 Lagen
iibereinander mit 75 Einzelfdchern. Jetzt drei Lagen
weggesagt.

Zum Verkiihlen legt man die Brote heutzutage in die Vorrats-
kammer, lo caminddx, oder in das im zweiten Stock befindliche Ober-
gemach, la §tdiva ziira. Man breitet sie vielfach auf den Boden aus.
Nach zwei, drei Tagen kommen die Brote in den Backtrog, l« kal-
kadiipyra, zar Aufbewahrung. Dem gleichen Zwecke scheint friither
der Waschzuber gedient zu haben. Daneben gab es Brotgestelle,
yénna, karine do pdn, porte pdn, von der in Abb. 24 abgebildeten
Form. Lange des Gestells 1,12 m, Hohe ca. 1,65 m. Jetzt sieht man
solche Gestelle selten in Gebrauch. Altere Leute erzihlen, wie man
das Brot im gedroschenen Roggen aufbewahrt habe.

9. Die grosse Wische, lu laival.

Zweimal im Jahr, im Juni und im Oktober, hat man in Schleins
die grosse Wiasche, fdr loSiva. Wihrend in anderen Talschaften

1 Cf. AIS, 8, 1521. ScHoRTA A., DRG 1, 206 ss.: ‘altschiva’.
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Graubiindens fiir diese miihevolle Arbeit sich mehrere Familien zu-
sammentun und einander aushelfen (im Oberhalbstein nennt man
dieses freundnachbarliche Aushelfen fdr bardt), macht in Schleins
jede FFamilie allein, ohne fremde Hilfe, die grosse Wische.

Am Vorabend des grossen Waschetages wird die eigentliche Lauge
hergestellt, éendrdé, lasiva. Sie besteht aus gesiebter Holzasche,
éindro. kribldde, aus Tannenharz, rdZu, ferner aus Wermut, ussénts,
Salz, sdl, und Essig, aZdyt. Das Ganze wird wihrend 2-3 Stunden in
heissem Wasser abgekocht, bati; je langer man abkocht, desto bes-
ser fiir die Wasche, pii I67¢ ¢ lo viyn (butide), pii bin & dés®,
bemerkt unsere Auskunftgeberin. Zum Abkochen verwendet man
den grossen Kessel, lx ¢aldéra, der in einer Ecke der Kiiche an einem
drehbaren holzernen Galgen, «l tigrn, iiber der
offenen Feuerstelie hangt.

Im Hausflur, piartom, oder, wenn geniigend
Platz vorhanden ist, in der Kiiche, steht der grosse
Waschbottich (Abb.25), l« bafiadigyr«, zur Auf-
nahme der schmutzigen Wasche, lo bydnkocﬁ'oz,
bereit. Der Bottich ist von ovaler Form; auf
der Seite ist eine stark verstarkte Daube, die
am Boden des Bottichs einen Ablauf, §piﬁw5l,
aufweist, angebracht. Den Ablauf des Wassers reguliert man mittelst
des holzernen Stossels, .s'piﬁom‘?’l; indem man diesen Stossel hoch-
zieht, kann unten das Wasser ablaufen. Stéssel und Abflusséfinung
werden in ihrer Benennung nicht auseinandergehalten.

Stiick um Stiick wird die Wasche zum Einweichen, mét'ar o mdl, in
den Waschbottich gelegt. Dariiber werden einige grobere Leintiicher,
batlinars P ng‘»’é’s, ausgebreitet, auf die man das abgekochte Was-
ser mit der Aschenlauge schiittet, 31 cendrdé. Es wird soviel Was-
ser nachgegeben, bis die Wische ganz damit bedeckt ist. Uber Nacht
lasst man die Lauge ruhig liegen: die Wasche soll dabei gut einge-
weicht werden. '

Am folgenden Morgen wird die L.auge am Abflussrohr abgezogen,
az trdyo yii, im Waschkessel erwarmt, az mét'o « butir, und wieder
aufgegossen. Dieser Vorgang wiederholt sich fiinf- bis sechsmal. Es
gibt auch Hausfrauen, die nach dem ersten Erwiarmen das Wasser
ohne vorheriges Kochen mehrmals abziehen und aufgiessen. Die
Mehrzahl der Schleinserinnen verfahrt aber in der zuerst beschriebe-
nen Art und Weise.

Darauf entfernt man die Lauge, il éendrdé, loa lafive, sowie die
groberen Tiicher darunter und beginnt mit dem Einseifen, §motdr,
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$mote. In warmem Wasser und Seife werden die einzelnen Wi-
schestiicke sorgfiltigst eingeseift, eingerieben und gut durchge-
waschen. Am Schluss iibergiesst man das Ganze nochmals mit heis-
sem Wasser, butir oro.

Am dritten Tage endlich wickelt sich die dritte Phase der Wasche
ab. Nicht mehr im Hausinnern wie bisher, sondern am Dorfbrunnen.
Dieser ist namlich in zwei Abteilungen unterteilt, in die Tiertranke,
il biit grémt, und in den Waschtrog, ;! biit pion, der zum Waschen
einen sehr breiten Rand, il 14 dal biit, hat. Hier wiischt man von
neuem mit frischem Wasser durch und schleudert nachher die ein-
zelnen Waschestiicke mit Wucht gegen den Rand des Brunnens.
Kommen Bettiicher, lantséls do &dze, an die Reihe, so stehen je
zwei Frauen zusammen. Diese Arbeit heisst man Sflacdr, Zgulatdr.
Darauf wird die Wasche gut ausgewunden, $rantdr ora, Storiar
gra.. Zum Trocknen, pér mét'ar o swdr, bringt man die Wasche in die
Holzlaube, lo I¢pge, die jetzt hiiufig an die hintere Scheunenwand
angebaut ist. Hier werden die Waschestiicke auf holzernen Latten,
latifias, aufgehingt. Weit seltener spannt man im Garten von einem
Zaun, sdyf, zum anderen dicke Wascheleinen, siixs, an denen die
Waische mittelst Klammern, klgmpars, befestigt wird.

Ist dem Waschtag schones, sonniges Wetter beschieden, so trock-
net die Wésche bis zum Abend aus und kann in Kérbe zusammenge-
faltet werden, playdr dyni.

Fleissige Frauenhiinde glitten, $tirdr (altere Generation), fdr gra
kul fior (jingere Generation), in den folgenden Tagen das weisse,
glinzende Leinenzeug, la bydnkarix. Als wohlriechende Substanz
mischt man Wermutsbliiten, ussénts dréts, unter die geglattete
Wasche. — Durch langes Lagern bekommt die Wasche oft eine der
Rostfarbe dhnliche Toénung, zurdafii. Sonstige Flecken in der W-
sche nennt man fleés, ein von den Motten, égras, angefressenes Tuch
laentsol incerd.

Ubersicht iiber die einzelnen Phasen der grossen Wische.

1. Tag abends: métlor o mbl, métla~, die Wische einlegen. ol
batlinar dal éendrdd, das Laugentuch. al dendrdd, lo lafiva, die
Holzaschenlauge;

2. Tag: §motdr, das Einseifen und Einreiben der Wasche, mehr-
maliges Abkochen und Ubergiessen des Laugenwassers, ol §mot;

3. Tag: lawdr pré 'l biit, das Ausspiilen der Seife, Sflaédr, Zgulatdr,
Ausschwingen der Wischestiicke (einzeln). Storfor oro, Srantdr ora,
Auswinden, Abtropfen. mét'ar o siidr, zum Trocknen in der Laube
aufhingen.
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III. Von der Wolle zum fertigen Webstoii*

1. Die Wolle.
a) Die Schafzucht.?

Die Schafzucht ist in Schleins stark verbreitet, wenn man auch in
unserer Gemeinde vor 80 Jahren iiber 100 Stiick Schafe mehr hielt
als heute. Die meisten Familien halten 5-8, einzelne sogar 18-20
Schafe. Ist der frithere Brauch, jedes Jahr eine kleine Tirolerkuh zur
Hausschlachtung zu kaufen, aufgegeben worden, so schlachtet jetzt
jeder Bauer pro Jahr mehrere Schafe und ist auf diese Weise mit
Frischfleisch gut versorgt.

Bis zum Weltkrieg kannte man in unserer Gemeinde zwei Schaf-
rassen:

o) die sogenannte ,,Bergamasker‘-Schafrasse. Die Bergamasker
Schafe waren besonders in den oberen Gemeinden unseres Bezirkes,
von Ardez aufwirts, vertreten. Sie ergaben weisse Wolle von etwas
groberer Art;

B) die Tiroler Schafe, weiss und schwarz gefleckt. Sie heissen tazins
und miissen von grosserem Korperwuchs als die Bergamasker ge-
wesen sein?;

v) nach dem Weltkrieg wurden aus Luzein (Bezirk Landquart)
Rassenwidder und Schafe englischer Provenienz, sog. Suffolk, einge-
fiihrt.

Wir flechten hier kurz einige Termini der Schafzucht ein: das Mut-
terschaf, la nigrsa; der Widder, ¢l bo¢, ¢l bimddé; dasLamm, mannl.
Pafie; das Lamm, weibl. Pafiéle; das Lamm, wenn es 3-4 Monate alt
ist, minnlich oder weiblich, «l biits; junges Schaf, das noch kein Jun-
ges geworfen hat, ¢«iS; briinstig werden (vom Schaf), jr kin ardynitst.
Fiir Hammel existiert keine Bezeichnung. Auf eine diesbeziigliche
Frage erhielten wir zur Antwort: no lasdsi mdy Costrdr din bg¢,
CaStrar, castra, ,,wir lassen nie einen Schafbock verschneiden‘;
Schaf (kollektiv), la bésx; Lagerstatte fiir die Schafe auf offener
Weide, ohne irgendwelche Konstruktion, l« mandid«; Schafmist, las
platinas; Steinplatten auf der Weide, wo man den Schafen auf of-
fener Weide Salz verabreicht, las plafinas.

1 Vgl. zum Sachlichen: A. BobpMER, Spinnen und Weben im fran-
zosischen und deutschen Wallis. Romanica Helvetica 16, 1940.

2 Vgl. AIS VI, 1075.

3 In iibertragener Bedeutung heisst fafindé, tafinidn ein Mann
bzw. eine Frau von grossem Koérperwuchs,

¢ Zur Form vgl. Purt, DRG, 1, 351 ‘arai’.
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b) Schafkrankheiten.

An Schafkrankheiten sind zu nennen:

o) klowvardns. Es sind dies eine Art Schmarotzer, genannt Schaf-
bremsen (lat. cestrus ovis), die sich auf der Brustseite der Schafe in
die Haut, lo patri’na, einbohren. Das Schaf muss schliesslich an
dieser Krankheit zugrunde gehen. In Schleins tritt die Schafbremse
selten auf, im nahen Remiis kommt sie hiufig vor. klawardn wird
sonst (in der Schule) im Sinne von Engerling, ¢/ kds®, gebraucht.
Im iibertragenen Sinn bedeutet klavarin Geizhals.

B) awdyr ol vérm, die sog. ,,Drehkrankheit haben. Diese Krank-
heit tritt sowohl bei den Schafen als auch beim Rindvieh auf. Der
Name rithrt davon her, dass das Tier, welches von dieser Krankheit
befallen ist, sich dreht, offenbar weil das Gehirn vom Wurm ange-
griffen wurde. Der Gehirnblasenwurm, ol vérm, entsteht aus der
Larve des Hundebandwurmes.

c¢) Die Schafscheide.

Die Schafscheide, lo tsevrdntse ddl'a bgSe, findet statt an dem
Tage, an welchem die Schafe von der Alp heimkommen. Der Schaf-
hirt, 41 beé’ér, treibt die etwa 500 Stiick umfassende Schafherde an
einem Ort (es ist mdta kwdl, siidwestlich vom Dorfausgang, hinter der
Kirche gelegen) zusammen. Mit einem Zaun sperrt man den Weg
nach der Dorfseite ab und lasst nur einen kleinen Ausgang offen, ina
lok«. Hier wachen mit der Liste der Besitzer und der Ohrzeichen in
der Hand der Alpvogt, al $¢f doa paskulatsyin, und ein Vertreter
von Strada-Martina dariiber, dass jeder Bauer nur die mit seinem
Ohrzeichen markierten Schafe nach Hause fiihre.

Die Schafscheide bildet fiirs ganze Dorf ein freudiges Ereignis.
Jung und alt stromt nach mgte kwd? hinaus, um die blokenden
Schafe, lo bésa Sbékla, Sbekldr, samt den auf der Alp geborenen
Lammern unter dem Freudengeschrei der Kinder in Empfang zu
nehmen. Dass die Phantasie der Kinder fiir das Lamm, I’«#é, laut-
malerische Benennungen schuf, ist verstandlich. Aus einer Anfrage
in den ersten zwei Primarklassen geht hervor, dass in der Kinder-
sprache fiir Lamm ggtal und gytalif, fiir das Mutterschaf o gita
(lo k7ite) gebraucht werden.

Auch der Schafhirt hat seine helle Freude an den Lammern; jene
namlich, die vor der Schafscheide geboren werden, zahlen die volle
Hirttaxe (Fr. 1.50), solche hingegen, die nach der Alpentladung (ca.
15.-20. Sept.) bis Mitte Oktober auf die Welt kommen, also zur Zeit,
wo die Schafe unter Hut auf die Heimweide getrieben werden, zah-
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len bloss 50-80 Rp. Muss der Schafhirt solche Geschopfe abends den
Besitzern heimtragen, so hat er ein Anrecht auf eine Mundportion.

Um die Schafe von der Schafschur weg nach Hause zu fiihren, hat
man an vielen Orten blosse Stricke. In Schleins verwendet man dazu
besondere Halshoélzer, éonlo. (cf. Abb. 26a). Das Halsstiick, lo ¢gnla,
besteht aus Alkirschholz, alds®er; ein Querholz, la kldaf, halt unten
die beiden Enden des Halsstlickes zusammen. Im Winter finden diese
Halsholzer anstatt eiserner Halsketten Verwendung fiir die Kélber.

d) Die Schafschur.

Man schert die Schafe zweimal im Jahre, téndor lo. beso, tondo!:
im Monat Marz und im Herbst, sofort nach der Schafscheide, damit
ja die Wolle nicht von Heuresten im Stalle verunreinigt werde. Im
Marz werden die Schafe verhéltnismaéssig frith geschoren; die Wolle
kann etwas nachwachsen, bis die Tiere auf die Weide getrieben wer-
den, und sie haben nicht allzustark unter der Kélte zu leiden.

Abb. 26 a-b. Abb. 28.

Waihrend man in einzelnen Gemeinden des Oberengadins? heute
noch das hier skizzierte Gestell, lo baéaria (cf. Abb.27), fiir die Schaf-
schur benutzt, bedient man sich in Schleins der Fussfesseln, las
péyas (cf. Abb. 28); a) klawvitas, Holznigel zum Einklemmen der
Fiisse, b) lizfira, Scharnier. In diesem Fall halt eine Frau das Tier mit
beiden Héinden fest, wiihrend die andere mit einer Stahlschere, forz
do tomdar lo bé{é’a, (cf. Abb. 26b) die Schur vornimmt. Geschoren
wird im Hausflur oder in der Wohnstube. Zwei Holzbocke und eine
alte Stalltiire ergeben ein primitives Gestell, worauf das gefesselte
Tier kommt.

1 Das von R. v. PLANTA in seinen Schleinser Notizen erwihnte fdr
loe t’ﬁza, ‘die Schur vornehmen’, konnte nicht mehr im lebendigen
Sprachgebrauch belegt werden.

2 Cf. Cu. PurT: Las bacharias. Annalas 35, 32. In Schleins, wie im
Ober- und Unterengadin, dient das hier skizzierte Gestell fiir die
Schafschlachtung.
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Damit die Wolle lang gerate, muss moglichst tief geschoren wer-
den. Ist etwa die junge Frau mit der Schur noch nicht vollig ver-
traut, muss sie die Schere am gleichen Ort zweimal ansetzen, so
ergibt sich kiirzere, weniger wertvolle Wolle; man heisst sie fon-
dél’ocs. Besondere Aufmerksamkeit ist dann geboten, wenn das
Schaf den Sommer iiber unter der Schaflausplage, las éééuas, zu lei-
den hatte. Die Schaflduse kommen erst bei der Schur im Herbst zum
Vorschein. Die kluge Hausfrau ist bedacht, die Lause mit der Schere
einzeln zu entfernen.

e) Die Verarbeitung der Wolle®.

ldno lowdde, saubere Wolle; ldna nd lavide, schmutzige Wolle;
lano tstpdée, bes. die kurze Wolle an der Bauchgegend und an den
Beinen; lus tondéllas, die kurzgeschorene Wolle, wird nicht getrennt
aufbewahrt. !

Wenn fertig geschoren ist, kommt die Wolle einen Tag lang in lau-
warmes Wasser, dvo. #éve, zum Auslaugen, par métlar o mol. Dazu
verwendet man einen Holzeimer, #in kuwvdf. In einem Behéalter aus
Weidengeflecht, dina térna do ldne, trigt man sie zum Brunnen, wo
sie von Hand tiichtig gewaschen, ausgespiilt, Zgylatdr gre, und
schliesslich ausgepresst wird, §9rfar gra. Zum Trocknen bringt
man die Wolle sodann auf eine nahe Wiese und breitet sie auf Heu-
tichern, ols batliners, aus, mét'or o siidr. Vier bis fiinf Tage
bleibt die Wolle an der warmen Sonne liegen. Am Abend muss sie je-
weils wieder unter Dach gebracht werden, um nicht wihrend der oft
kalten Néchte dem Froste ausgesetzt zu werden.

Die nichste Arbeit ist das Auskimmen der Wolle, éarpindr,
éarpina. Zuerst wird die Wolle von Hand ausgekammt; die Arbeit
ist ziemlich langwierig, man rechnet fiir 1 kg zwei Tage. Dann erst
geschieht das Auskimmen mit der Handkrempel, $krataédr, Skro-
tdée. Die Handkrempel (Abb.29) heisst §kratdé, (var.) $éurtdc. Zwei
gleichgebaute Handkrempeln werden gegeneinander gehalten; die
untere hélt man fest in der Hand und
mit der oberen fahrt man dariiber. Bil-
deten die Wollfasern vor dem Krempeln

Abb. 29. ein wildes Durcheinander, so legen sie sich

durch das Krempeln alle in die gleiche

Richtung. Die Wolle sieht jetzt fast so fein aus wie Seide. Hat man
als Ausgangsprodukte weisse und schwarze Wolle, so mischt man sie

1 Cf. BopMER, a.a. O., p.1-6.
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wohl beim Krempeln zu gleichen Teilen untereinander, um graue
Wolle zu erhalten. Die Menge Wolle, die auf einmal auf diese Weise
verarbeitet wird, heisst Skrataédda. Es soll das gleiche Quantum
Wolle sein, das® beim Spinnen auf die Gabel des Spinnrockens, lo
fiiprée, kommt.

Das Spinnen der Wolle, fildr, fila, geschieht in gleicher Weise wie
beim Hanf. Wir verweisen auf die detaillierte Schilderung beim
Hanf (cf. 3, d: Das Hanfspinnen). Es ist dabei noch nachzutragen,
dass man von der Spinnradspule weg direkt Wollknauel, éonélas,
herstellt, wenn man die natiirliche Wollfarbe erhalten will und die
Wolle zum Stricken verarbeitet. Will man hingegen die Wolle far-
ben oder weiter verarbeiten (z. B. zetteln), so stellt man Wollstriange,
dcas, her, mit Hilfe der Garnhaspel, I’dé$p (Abb. 35), die in unserem
Falle mit einer Handkurbel gedreht wird. Die Wollstrange ge-
langen zunichst in eine Art Lauge aus Seife und Wasser, mgt'ar
o« mol. Will man die Strange firben, miissen sie aufgekocht werden,
koZar. Wahrend des Kochens werden ihnen die gewiinschten che-
mischen Farben beigemischt. Hat die Wolle geniigend lange Zeit im
Wasser gelegen, wird sie dem Kochkessel entnommen und am Brun-
nen mit frischem Wasser gespiilt, um nachher an der Sonne zu trock-
nen. Zum Abhaspeln der Striange stiilpt man sie auf die Garnwinde,
tl gwindal, die vereinzelt auch die einfachere Form eines waagrecht
gestellten Holzkreuzes mit je einem senkrechten ‘Holzfinger’ am
dussersten Ende der vier Holzleisten haben kann. Man nennt eine
solche Garnwinde lo kr@§. Das Spulrad, lo rode do fdr sii $pals,
wickelt den Faden von der Garnwinde, krd§ oder gwindal, auf die
Zettelspulen, die etwas ldnger sind als die Spinnradspulen. Man weiss
in Schleins nichts von einem Z#hler an der Garnwinde zum Zihlen
der Umlaufe. Als wir davon erzidhlten, meinten unsere Auskunft-
geberinnen, ein solcher Zihler sei nicht vonnoten, wenn man beim
Weben nur den Selbstbedarf decken wolle. Im ﬁbrigen werde durch
die Ubung die gleichmissige Linge der Garnstringe ohne Zahler er-
reicht. Der grosse Zettelspulrahmen, loe ndre gronde (Abb. 37),
nimmt dann zwanzig solcher Zettelspulen auf.

2. Der Flachs.

a) Raufen des Flachses!.

Ungefdahr Mitte Mai, zur Zeit der Kartoffelaussaat, wird auch der
Flachs gesiat, métor tin. In Schleins wird der Flachs ca. 60 cm

1 Cf. AIS VIII, 1493 ss. und die fiir das franzdsische Sprachgebiet



174 Ambros Sonder

hoch. Das Flachsraufen, rydr 3l tin, fallt in den Monat August. In
der Hand der Bauerin sammeln sich die Flachsstengel zu kleineren
Flachshiindeln, mgniﬁas, von 5-6 cm Durchmesser. Man kann sie
von blosser Hand leicht umfassen. Mehrere solcher Flachsbiindel er-
geben ein grosseres Garbenbiindel, la brdnkle, branklét'ss. Sodann
werden die Garbenbiindel mit Béandern, lygms, aus Flachsstengeln
und aus Weidengeflecht gebunden, um nach Hause transportiert zu
werden. Die Schleinserin riffelt, andr, dyna?, auf einer Holzbank, der
sog. Riffelbank (cf. Abb. 30). Hier ist die einfache Riffelbank skiz-
ziert, man hat aber in Schleins auch die doppelte Riffelbank ge-
kannt, wobei der Riffelkamm, ol r«$t¢, in der Mitte liegt und an
beiden Enden arbeitende Frauen sitzen. Wir notierten folgende Be-
zeichnungen fiir dieses
Geriit: raste do fdr (i
éomve. (weil auch fir
den Hanf verwendet);
radté do trér yit lo. mod-
sokla; Udyno do tin;
roafté do. #im. Streicht
man die Garben durch
den Riffelkamm, so fallt vorne der Samen, la maisdkle, ab. Auf
dem Hechelklotz ist der einreihige Refflkamm befestigt, mit zwolf
schmiedeisernen, kantigen Zahnen.

il &tdyl ist jener Teil des Flachsstengels, der der Arbeiterin beim
Hecheln, Zgrombldr, Zgrgmble, in der Hand zuriickbleibt. Abb. 31
zeigt die feinere Flachshechel, U'dyna do tin.

b) Gewinnung des Leinsamens (Entsamen der Kapseln).

le motspkla. Was beim Riffeln unter der Riffelbank abfillt, sind
Samenkapseln, Flachssamen, Spreu und Flachsblittchen. Um die
Flachssamen von all diesen Unreinigkeiten zu reinigen, verfadhrt man
ahnlich wie beim Kornputzen. Kornwindmiihle, ¢/ mutin, und
Handwanne, ¢! vgnn, (vén «, vgn"dr, worfeln) blasen Spreu und
Flachsblattchen prompt weg. Vereinzelt wurde der Abfall der Rif-
felbank, lo matsgkle (Flachskapseln und Spreu) auch mit dem
Dreschflegel, 3l $kas®doyr, oder dem Dreschsparren, ¢l pdl, ge-
droschen. Als Endprodukt erhilt man bei beiden Vorgingen 1. den
groberen Abfall, pdla do tin (aufgesprungene Kapseln usw.), der

wegweisende Arbeit von W. GERriGg, Die Terminologie der Hanf- und
Flachskultur. Worter und Sachen, Beih. 1, 1913.
1 Cf. Scuorta, DRG, 1, 146 f. ‘aina, ainar’.
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zur Schweinefiitterung Verwendung findet; 2. den reinen Leinsamen,
sém tin: Da man in Schleins keine Leinpresse kennt, wird der Lein-
samen nicht weiter verarbeitet und als sehr schmackhaftes Futter-
mittel den Kélbern verabreicht. Er soll sogar nahrhafter sein als
Milch. Ein Teil des Leinsamens dient zum Séen fiir das nachste Jahr.

c) Die Rasenroste des Flachses.

Nach dem Riffeln machen die Flachsgarben die Rasenroste durch,
ros*dr. Dabei werden die Garben in langen, geraden Reihen ausge-
breitet, der Sonne, dem Wind, dem Regen und dem Tau ausgesetzt.
Dieser bestiandige Wechsel von Wiarme und Kilte, von Feuchtig-
keit und Trockenheit bringt die Holzteile der Flachsstengel zum
Verfaulen. Die anderwirts iibliche Wasserroste, die sog. ,,Doppel-
roste, ist in Schleins fiir Flachs nicht bekannt.

d) Das Dorren des Flachses.

‘Wéahrend im Biindner Oberland und im Oberhalbstein die Flachs-
garben die Haus- und Scheunendarre durchmachen, besteht in
Schleins ein anderes, wahrscheinlich aus dem Tirol stammendes Ver-
fahren, die Flachsstengel nach der Rasenrdste zu dorren.

Beim Dorren, secantdr ¢l tin, wurde eine offene Feuerstelle be-
nutzt. Der Ofen, jl fiiprn, wie man ihn nannte, hatte seinen Stand-
ort auf einer Wiese, 'vyélas, unterhalb des Dorfes in siidostlicher
Richtung gelegen. Im Boden waren einige Vertiefungen ausgespart,
und dariiber legte man 2-6 dickere, griine Holzstengel, welche die
Flachsgarben trugen. Benutzt wurde die Feuerstelle der Reihe
nach, dawd rdda, ohne dass dafiir eine Gebiihr hiitte bezahlt werden
missen. Frith morgens, so zwischen 2-3 Uhr, trugen Ménner und
Frauen die schweren Garben zum Ofen, damit das Dorren vor Be-
ginn der eigentlichen Feldarbeit erledigt werden konnte. Sobald die
Stengel, die iiber dem Feuer lagen, geniigend diirr geworden waren,
wurden sie entfernt. Den Dorrofen nannte man auch 3l fiprn pil
tin, das kleine, unter den griitnen Holzstengeln angefachte Feuer 3!
braséer. — Scherzweise pflegte man den Ausdruck ‘kwél o fdt ina
marize’, ‘der hat sich ein Schitzchen erobert’, anzuwenden, wenn
einem beim Dorren des Flachses die Flachsstengel Feuer fingen.

3. Der Hantf.

a) Anbau und Gewinnung des Hanfes.

Im Friihling, ungefiahr Mitte Mai wird der Hanf gesit, «z semna la
¢onva. Meist sden die Frauen. Mit dem Rechen werden die Erd-

Schweiz. Archiv f. Volkskunde XL (1942/43) 12
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kiiimpchen zerschlagen, kul raste vdyn klokd yi, damit die Acker-
erde fein zerrieben und ausgeglichen werde, 4 fdt §té# Ii$. Sind die
Hanfstengel, ol égnf, 20-30 cm hoch, muss der Hanfacker, jI éanver,
sorgfaltig gejatet werden, oz §t9 tserkldr. Man sat zwar immer
dort, wo wenig Unkraut, I tsi’r¢al, zu erwarten ist. Zuerst rauft
man, rydr, den ménnlichen Hanf, la éonvéla, schwdt. ‘Fimmel’,
etwa drei Wochen vor dem Méschel, dem weiblichen Hanf, la éénve.
Ungefahr Mitte September ist auch der weibliche Hanf reif und kann
gezogen werden. Hanfstengel samt Wurzelteil, lo Covdtsx, werden
gezogen. Die Biuerin nimmt soviele Hanfstengel in die Hand, als
sie gerade auf einmal zu fassen vermag. Dann bindet sie den Biischel
gerade unterhalb des Biischelkopfes, sot az é¢s® via vdyn lyd, mit-
telst einiger diinnerer Hanfstengel, kin iin pér é¢nfs pii $tits.
Mehrere solcher Flachsgarben, monifixs, werden zu einem Garben-
biindel, brankléte, verbunden. Erst fiihrt man die Garbenbiindel
heim, ¢ vdyn mond « édze las branklétas. Zu zweien wurde meistens
die nun folgende Arbeit vollzogen. Mittelst einer Schnur wurden die
Hanfgarben an der Riffelbank festgemacht. Dann wurde geriffelt,
liira vdyn’ and kul”dyna. Unter der Bank sammelte sich der Abfall,
kwd yéve yu lo matsgkla, Samen, Hanfkapseln usw. Diesen breitete
man auf sauberen Heutiichern aus, kéla #iva razdde dro sin pgns
do fdyn néts. An der warmen Herbstsonne liess man den Samen dor-
ren. Friiher 6ffnete man die Kapseln, indem man sie zwischen beide
Handflichen nahm und fest zerrieb, az pitive tdntar az mdns i oz
§matsicdve yi. Die aufgesprungenen Kapseln und der Abfall, la
pdta, blieben der Arbeiterin in der Hand, wéihrend der Samen, 1l s¢m
éonf krudeve yi sil batlinar, auf das ausgebreitete Heutuch fiel.
Es kam auch vor, dass man den ganzen Abfall beim Riffeln mit dem
Dreschsparren, $§kas®igyr, oder dem Dreschflegel, I pdl, drosch,
um nachher mit der Handwanne, 4l vgn*, zu worfeln, vonndr.

Nach dem Riffeln wird die Hanfgarbe zur Hanfgrube, la rds®a,
getragen zum Verfaulen der Holzteile, por ros®dr. In den ,,Rosen,
las rgs®as, beschwert man die Garben mit Steinen, ez pénde yu kyil'«
krapPa, und lasst sie 10-15 Tage in der Wasserroste. (Genauer wére
wohl drei Wochen Wasserroste fiir den Fimmel und vier Wochen fiir
den Méschel.) Inlangen Reihen werden sodann die Garben zum Trock-
nen auf einer Wiese ausgebreitet, 1 rdzan gro par laSdr sidr dal
suldy, zur Vorbereitung des Hanfbrechens. Je nach den Witterungs-
verhiltnissen bleibt der Hanf lingere oder kiirzere Zeit an der Sonne
liegen.
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b) Das Brechen des Hanfes.

Der Brechstuhl (Abb. 32) besteht aus zwei Teilen, der sogenannten
,, Vorbreche®, ol §frd¢, und der eigentlichen Breche, lo Zgrombla.
Bei der Vorbreche wird nur ein Brett von oben zwischen die offene
Fuge gefiihrt. Die eigentliche Breche ist gleich gebaut wie in Mittel-
biinden und im Biindneroberland. Drei
holzerne Bretter in Kantenstellung sind
parallel festgefiigt. Von oben her werden
zwei Bretter, ebenso geformt, zwischen
die offenen Fugen der unteren schlagweise :
gefiihrt. Das Vorbrechen nennt man §fra- /ag/J
¢dr, $fraca, das eigentliche Brechen Zgrom- \*
bldr, Zgrombl«. Den Abfall beim Brechen =
heisst man lo §t¢pPa trida. Es wird jeweils
eine halbe Hanflinge gebrochen, wdyn
Sgrombld adiinametd i metd. Manflicht nun
kleinere Zopfe zusammen, vdyn fdt dina terdpla, und vereinigt mehrere
Zopfe zu einem kranzformigen Wulst, 31 marsgl. Mit einer gréberen
und einer feineren Hechel, siill’dyne fina, wird schliesslich Zopf
um Zopf gehechelt, wdyn and. Die Feinfaser (die Reiste), la
¢onmve fine, 3l Stdyl, bleibt der Béauerin in der Hand zuriick; was
abfallt nennt man das feinere Abwerg, lo §t¢pPo béle, im Gegen-
satz zum groberen Abwerg, la §t¢pPa trida, das als Produkt des Bre-
chens anzusehen ist. Die fertige, jetzt spinnfihige Reiste gibt der
Béuerin Leib- und Bettwésche sowie Handtiicher. Das feinere Ab-
werg wird fiir Heutiicher weitergesponnen und gewoben.

ﬁ/a\//mm,;?“ I
T

¢) Nachbemerkung
zum Hanfbau und zur Hanfbearbeitung.

Es kann nicht mehr mit Sicherheit festgestellt werden, ob sekun-
dare Klimaverschlechterung durch Herabsetiung der oberen Wald-
grenze oder aber wirtschaftliche Faktoren wie die Intensivierung der
Viehzucht (weniger Anbauflache, daher mehr Wiesland = grosserer
Viehhabe fiir den einzelnen Bauern) die einst in unserer Gemeinde
blihende Hanfkultur vor 30 Jahren vollstindig zum Verschwinden
gebracht haben. Vielleicht sind beide Faktoren am Aussterben des
Hanfes in gleicher Weise schuld. Flachs hingegen scheint man schon
frither nur wenig gebaut zu haben. Da es sich aus diesem Grunde
hier nur darum handeln konnte, den Arbeitsvorgang durch Herbei-
schaffen der notigen Werkzeuge, wie Hanfbreche, Hechel usw. und
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an Hand detaillierter Fragen, wie sie sich aus der Kenntnis mittel-
biindnerischer Verhiltnisse aufdrangten, im Gedachtnis der Ge-
wahrsleute lebendig werden zu lassen und das lebendig Gewordene
festzuhalten, wurde darauf verzichtet, an den Angaben der Gewéhrs-
leute sachliche Berichtigungen anzubringen.

1. Es wurde ausdriicklich nach dem Schleizen des Hanfes ge-
fragt. Weder ahnlich lautende Ausdriicke wie mittelbd. §ttar oder
obw. stigliar konnten ermittelt werden, noch auch eine Arbeits-
methode, die dem Schleizen entspréche.

2. Auffallender noch ist die Tatsache, dass vom Bleuen und
Schwingen des Hanfes keine Erinnerung mehr zu finden war.

Im Oberhalbstein, das sich in der iibrigen landwirtschaftlichen
Kultur nicht so konservativ verhalten hat, ist man dem Hanfbau
linger als im Unterengadin treu geblieben. Man sieht heute noch
in den meisten Dorfern schleizen und hanfbrechen. Es sei deshalb
gestattet, in aller Kiirze auf die Methode der Hanfbearbeitung im
Surmeir hinzuweisen: der Hanf (weibl), 4t é’g’»’van; der ,,Fimmel*
(minnl), le faomnéla; der Hanfstengel (samt Hanfwurzel), it
¢amvié; Hanf raufen, #rér épvon; die Samenkapsel, lo bgéa; in die
Wasserroste tragen, mét'ar « tsép; die Hanfgrube, 3% tsép; schlei-
zen, $titir; es werden nur die schoneren Garben, bélus mgnas, ge-
schleizt; der Abfall beim Schleizen, la fartdt«; der Hanfzopf, d. h.
die geschleizten Fasern einer Hanfgarbe, la pivdte; 8-9 solcher
Hanfzopfe werden zu einem Biindel vereinigt, fdr dynt sots (sg. it
s_éi(’;'); was nicht geschleizt wird, kommt zwischen die Fugen der
Hanfbreche, lo grémbla; mit der Hanfbreche den Hanf brechen,
grambldr, grémbla; selten werden die Hanfzopfe oder Hanfbiischel
auch gedroschen, $kydar, §koda; gedroschen wird in diesem Falle
mit dem Dreschflegel, §kassoyr (das Dreschen geschieht an Stelle
des Pochens). Dann trugen die Madchen (noch vor 20 Jahren) die
Hanfbiindel zur Dorfmiihle, wo eine Poche eingerichtet war.

In dieser Weise pochen, fuldr: die Arbeiterin hatte beim Fallen
der Pochhdmmer, s fulins, die Hanfbiindel, its sots, zu wen-
den. Die Arbeit war sehr anstrengend und wegen des sich dabei
entwickelnden Staubes auch sehr ungesund. Der Kopf wurde, um
die Wirkung des Staubes abzuschwichen, mit Tiichern gut ein-
gewickelt. Nur fiir die Augen liess man eine kleine Offnung. Tod-
miide kehrten die Médchen von der Miihle heim. Der Schrecken
befallt heute noch die Frauen, wenn man sie iiber diese Arbeit be-
fragt.

Die Handschwinge, la $pdtla; sie dient einem zweifachen Zwecke,
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einmal zum Abklopfen der Hanfkapseln, per pifir gu bgéas, it
sém, dann zum Schwingen des Hanfes, nachdem man ihn mit der
Breche bearbeitet hatte. Der geschleizte Hanf wird nicht geschwun-
gen. Der geschwungene Hanf kommt dann in die Poche.

Zum Hecheln verwendet man im- Oberhalbstein léngliche Béanke,
auf denen fiir gewdhnlich zwei Frauen Platz nehmen. Die eine
Hechel ist grober, it éwrié grép, die andere feiner, it corié féf.
Es sind auch Handhecheln in Gebrauch, die auf einem 50-70 cm
langen Brett festgemacht sind. An seinen beiden Enden hat das
Brett je zwei Holznégel, klavétas, zum Festmachen an der Bank.
Die eisernen Z#ihne der Hechel sind nach der Art sich verjiingender
konzentrischer Kreise angeordnet. Das Quantum Hanf, das man
auf einmal durch die Hechel zieht, éarifa (éiriZir ‘hecheln’), nennt
man éna ryéide; das Abwerg, das aus dem Hechelprozess hervor-
geht, lo $topa; die glinzende Feinfaser (aus Hanf und Flachs),
lo résta; nach dem Hecheln werden wieder Zopfe, pivdtas, her-
gestellt; auf dem Spinnrocken, l« rék]‘a, haben jeweils 3-4 solcher
Zopfe Platz.

Der Hanfsamen, sem é6von. Zur Reinigung desselben verwendet
man die Handwanne, ¢ vgn® pican; worfeln, vonrdr; vor dem
Worfeln entfernt man die grosseren Unreinigkeiten durch Sieben
mit dem rd@c¢ (Sieb aus Weidengeflecht).

d) Das Hanfspinnen?.

Cf. Abb. 33 ,,Das Trittrad*. Der Spinnrocken, wie er hier am
Trittrad befestigt ist, dient fiirs Hanfspinnen. Zum Spinnen der

Abb. 33. Das Trittrad, la réda do ]‘ilci'r’:
1. der Fussrahmen des Spinnrades, 3 pé;
2. der Schraubstock, ¢l Srawf per regldr
lo kﬁ'rda; 3. das Drahthikchen, l’dnt«
dal fil; 4. die Achse, §l fiis®; 5. die
Radscheibe, la $dygo; 6. das Radgestell,

T,

il édr ddl'e rode; 7. die Achse, §l fils®; 4;
8. das Pedal, ld $téfsx; 9. der Spinn- 'iv-//'; -
rocken, lx r¢k¥a (bei der Wolle); hier ist =2

eine Gabel, inax flioréa, zur Aufnahme
von F]achs, und Hanf; 10. die Gabel-
spitze, ¢l ¢¢ ddlla rék*a. Am Rocken-
stinder ist haufig ein kleines Tongefiss,
in koyelifi do ter'e. kdte, angebracht,
um die Hanffasern beim Spinnen durch
Benetzen gefiigiger zu machen.

+ Cf. BoDMER, a.a. 0., p.27ss.; AIS VIII, 1500 ss.
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Wolle ist die Gabelspitze, §l & ddl'a r¢k*a,,, il éatrk*o ..,
etwas anders gebaut. Statt der aufwirts gerichteten Holzstabchen
weist der viereckige Rockenstinder, la figréa ddl'a r¢k*e«, an den
vier Kanten 4-5 ¢m lange Ausbuchtungen auf, auf welche die zu
spinnende Wolle zu liegen kommt. Neben dem hier skizzierten
Spinnrocken gibt es in Schleins auch den Biindner Oberlédnder
Typus, bei dem der Spinnrocken auf einem Dreifuss steht und nicht
mit dem Spinnrad direkt verbunden ist.

Das Spinnen, il fildr, geschieht so: Man wickelt einen Hani-
zopf, dina tard6la, auf den Spinnrocken, hilt mit der einen Hand
die Mitte und strafft auf beiden Seiten den Hanf glatt aus, vdyn
trat' dal'as da*s wdrts 1i5. Dann bindet man oben den Zopf
mit einem schonen Band fest. Mit der rechten Hand zieht die
Spinnerin die Hanffasern aus dem Rocken, ordnet sie mit der linken
und fithrt sie zur Spindel, ¢ pandl (cf. Abb. 34). Bei f tritt der
Faden in den Fliigel, Udloe dul pandl, die Fasern werden hier zu-

Abb. 34. Die Spindel, jl pandl: a) die Spule, ¢l $pal;
4 b) das Drahthikchen, Udnta dal fil; c) der Fliigel,
‘/ Udla dal fil; d) die Achse, il fiis®; e) ¢l tire f{l, bei
<

¢ Bruch von Fasern, zum Nachziehen des abgebroche-
nen Fadens durch das kleine Loch an der Spindel benutzt man diesen
S-formigen Draht.

Abb. 35. Rechts aussen Garnhaspel ohne Zihler, l’a.é’p, fiir Hanf und
Flachs. Links Spinnrad, la rgde de fildr, mit Flachs am Spinnrocken,
wino rokkdda tin.



Das lindliche Leben der Unterengadiner Gemeinde Tschlin 181

Abb. 36. Rechts Garnwinde, lo. kriid. Von der Garnwinde weg werden

die Garnbiindel, las déas, mittelst des Spulrades, la rode dow Spols

(Abb. 36, links), auf die Zettelspulen, $pols par urdir, aufgewickelt. In
der Mitte ein Korb, lo tgrnoc, mit Wollknéueln, ¢anélas.

sammengedreht, ol pandl $torie i tir dynt ol fil und iber den
Haken des Fliigels b auf die Spule, ¢ §pol, geleitet. Das Draht-
héakchen, Udnte dol fil, kann man je nach Gebrauch in eine
andere Offnung versetzen, miiddr Séovét'a. lo $¢avétla bedeutet
auch den an einer Stelle der Spule sich aufwickelnden Faden. Er
entsteht dadurch, dass das Drahthidkchen eine gew1sse Zeit in der
gleichen Offnung des Fliigels belassen wird.

Die fertige Hanfspule wird sodann auf dem Garnhaspel (Abb. 35),
I'a8p, abgehaspelt, «l $pol vdyn $playd yi, und zum Garnstrang,
Pdéo, geformt. Dann werden die Hanf- (bzw. Flachs-)stringe ge-
waschen. Mehrere Stréinge werden zu einem Biindel, #/ marsol, ver-
einigt und im Kochkessel ca. 1 Std. abgekocht. Hierauf werden
die Garnstrange einzeln von Hand tiichtig gewaschen, der kochen-
den Lauge, la la$iva butdyntx, entnommen und am Dorfbrunnen
mit einer Holzschwinge abgeklopft, vdyn klokd yu sl la@i dol bit
kyn iina palote de lasi, damit der gesponnene Faden erweiche, so-
lange die Fasern durch das Abkochen noch warm sind. Nach mehr-
maligem Abspiilen stiilpen die Frauen die Garnstrédnge auf eine
Holzstange, 1n ungefahr 20 cm Abstand voneinander. Im nahen
Garten oder vor dem Hause werden zwei Heugabeln, fiégréas, mit
dem Handgriff, jI m¢né, in die Erde gesteckt, wobei die Holz-
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stange mit den Garnstrangen zwischen die Zéhne der Heugabeln zu
liegen kommt. So konnen die Garnstringe an der Sonne gut aus-
trocknen und abtropfen, gottdr yw. Wenn sie trocken sind, kur ¢i
syin siit'as, stiilpt man sie auf die Garnwinde (Abb. 36) oder das
Garnkreuz, 3l gwindal, lo krad. Von dort wickelt sie das Spulrad,
lo rode do $pols, auf die Zettelspulen. Die Wollknauel, las éanélas,
wickelt man vom Garnkreuz weg (oder von der Garnwinde) direkt
von Hand auf.

Um Striimpfe zu stricken, par fdr ¢iédls, Stimes, macht man
Wollknauel.

Der Zettelspulrahmen, lo. ndra grondo (Abb. 37), nimmt in seinen
zwanzig Fachern die zwanzig Zettelspulen auf. Der Spulrahmen ist ein
Holzrahmen, den eine Leiste
in zwei gleiche Halften teilt.
Zehn eiserne Stabchen fiithren

1]

L—] quer durch das Fachwerk. So
r—q ' entsteht ein Gitter von 2 x 10
Dom— Langsreihen.

Hat man statt Zettelspulen
Wollkniuel zu zetteln, so
legt man die Knéuel in eine
Knauelkiste, dine« anléra. Bei
der Wolle bevorzugt man die
Knéuelkiste. Auf den Spulen, jls é’péls, soll die Wolle sehr leicht
herunterrutschen. Die Knéuelkiste hat zwanzig Facher, die hori-
zontal auf der gleichen Ebene angeordnet sind.

Das Zwirnrad, lx rode de §tdréar (Abb. 38).

Dieses Rad wird zum Zusammendrehen zweier oder mehrerer
Fiden verwendet. Man nennt es auch lu sifiurina. Da beim Zwir-
nen das Rad riickwéarts zu drehen ist, wird fiir diese Arbeit nur
selten das Spinnrad gebraucht. Der kleine Spulrahmen, lo ndre
piéna, bietet Platz fiir mehrere Spulen. Vom Spulrahmen oder von
drei Wollkndueln weg wurde gezwirnt.

S NI NS S

4. Das Zetteln?.

a) Das Aufriisten des Zettels.

Zum Zetteln, per urdir, geniigen zwei Frauen. Die eine halt das
Zettelbrett, la Stétsx (Abb. 39), dafir auch la paldte per urdir,

1 Cf. BODMER, a.a. 0., p. 38—48.
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lo. stéla, in der rechten Hand, fiihrt die Fiden der Zettelspulen,
mdyna 18 fils, vom grossen Zettelspulrahmen, la ndre grénde,
(Abb. 37) weg durch die zwanzig Offnungen des Brettchens, und
macht mit der linken Hand die sog. Schlaufe, lo éérna. (Im Deut-
schen unterscheidet man das Fadenkreuz, wo nur ein Faden ge-
kreuzt wird, und das Gangkreuz, wo das ganze Faden-

biindel gekreuzt wird.) Die so entstandene Schlaufe schiebt

sie in die holzernen Griffe, las krécas, des Zettelrahmens,

il gwind«l. Die andere Frau, die an der gegeniiberlie-

genden Seite des Zettelrahmens steht, fithrt das Holz-

gestell, das sich um die eigene Achse dreht. Die Langs-

leisten der beiden sich kreuzenden Fliigelrahmen sind Abb.39.
glatt und haben keine Kerben wie z. B. der Oberlédnder

Typus. Jedesmal, wenn die Arbeiterin mit den Faden oben oder
unten angelangt ist, macht sie die Schlaufe und iibertragt sie auf
die beiden holzernen Griffe, las krgéas. Diese Schlaufen sind not-
wendig zur spiteren Einfiigung der Kreuzstibe.

Abketten des Zettelgarns. Beim Abhaspeln des Zettelgarnes
beginnt man oben. Jede Kreuzung ergibt nun eine Schlaufe, dina«
manééa, die durch Binden festzuhalten ist. Bald liegt eine lange
Garnkette am Boden ausgebreitet. Wenn fertig abgekettet ist, kar
bo d’ ¢s° tiit yai dol gwindal, wird das Garngewebe, ol rotal, zu einem
Biindel vereinigt.

b) Ubertragen des Garns auf den Webstuhl.

Um den Zettel auf das Gestell des Webstuhles, 3l bank dal talér,
aufzuziehen, sind zwei Frauen und zwei Manner vonnoten. Die eine
Frau, sitzend auf der Webebank, halt mit beiden Hinden den
Windkamm, ol rosté, fest. Die Anzahl Faden, die zusammen je
eine Offnung des Windkammes passieren, heisst man dina bray-
kldde, ine pyrtide. Es sind jeweils 20 Fiden. Der Windkamm hat
die Aufgabe, die Fiaden gleichmissig auf den Webebaum, «l tsitbal,
zu verteilen, Auch die Breite des zukiinftigen Tuches wird dadurch
gewahrt.

Die andere Frau, am Boden kniend, 16st nach und nach die ge-
flochtene Kette, lo tardola, und fithrt die Fiden zwischen den vier
Tritthebeln, tdnior as kwdtor trapPels, hindurch, unter den Tuch-
baum und iiber das Brustholz hinweg, «l ld#i dal kor (Tuchbaum,
tsitbal di méts). In dem Masse, in dem unten die Frau die Kette
16st und die Faden ordnet, konnen die zwei Minner oben die Faden
nachziehen.
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c) Das Ankniipfen des Zettelfadens.

Sobald die Faden das Brustholz passiert haben, zieht man durch
die erste Schlaufe des Garns eine diinnere Holzstange, lo bidét'a
dal tsiibal. Diese Holzstange wird, wenn die Minner mit dem
Nachziehen der Faden soweit sind, in die Langsnute, la édvx, des
Garnbaumes, dal tsibal, eingekeilt. Damit man spéter in die fol-
gende Fadenkreuzung, la éerna, die beiden Kreuzruten, las dioz
bidét'as, ziehen konne, wird jetzt durch die Schlaufe eine Schnur
hindurchgezogen. Ist einmal das gesamte Fadengeriist auf den
Garnbaum aufgewickelt (dieser wurde von den beiden Miannern
mittelst holzerner Griffe, las klowvitas, weitergedreht), muss das
Fadengeriist angekniipft werden, nwdr dynt lo tdyle. Man nennt
dies: das,,Wab‘‘ einziehen. Die vorhandenen Faden reichen von der
Weberin, lo tessintsa, aus gesehen bis iiber die Schaftlitzen, als
li¢s, hinaus. Hier wird Faden um Faden durch einen Knoten an-
gekniipft. Sind alle Fédden gekniipft, zieht man die neuen Féden
durch die Schaftlitzen und durch die Ziahne des Webkammes, ol
pétan, der in der Weblade, lo éds®x, drin ist. Ist es soweit, schiebt
die Weberin durch die Garnstriange eine Art ,,Kreuzstab*, I’dzen,
der je zwanzig Faden abwechslungsweise nach unten und nach oben
teilt, U'dzen fd wr dina bragkldde o« mynt @ vafié fils « vdl, damit
die Fiden nicht untereinanderkommen. — Dieser Kreuzstab,
Pdzen, ist ein Holzstab und sieht aus wie die Kreuzrute oder die
Kreuzschiene jenseits der Schaftlitzen. Mittelst dreier Schniire ist
er an eine Holzstange verkniipft, die in den Waren- oder Tuch-
baum eingekeilt wird. Die drei Schniire haben zu verhindern, dass
sich hier der Stab unregelmissig bewege. Hat man 2-3 m Tuch
gewoben, kann dieser Stab entfernt werden.

Die Tritte, als trapPels, (horizontal) sind mittelst eines eisernen
Hakens und einer starken Schnur an vertikale Holzstibe, az ¢avdts,
gekniipft. Diese cawdfs sind wiederum ihrerseits mit den Schaft-
stiben, las bi¢ét'as dals liés, verbunden. Diese vertikalen Holz-
stdbe sind hier an die Stelle der sonst iiblichen Trittschniire getreten.
Die vier Tritte sind untereinander durch einen Holzstift, klavite,
verbunden, um den sie sich als um ihre Achse drehen.

Hinten iiber dem Ketten- oder Garnbaum héngt an den Kreuz-
ruten ein Gewicht (Stein), der verhindert, dass die Kreuzruten sich
allzuweit nach vorne gegen die Schaftlitzen zu bewegen.
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5. Das Weben!.

a) Der Vorgang des Webens,

Den Vorgang des Webens fasst unsere Auskunftsgeberin so zusam-
men: lo. traplintse trapPla, ols fils véfian separdts « vdl 1o maint; oz
fd lo biik & oz biit'e lo Spdle daméts oro vi & ndn. trapPldr © trdr lx
éds*o kuntar ol fil da trdr dynt par & klpde. Durch das Treten
auf die Tritte (es sind deren zwei oder vier) hebt und senkt die
Weberin abwechslungsweise die Kettfaden. Durch die also geteilten
Fadenreihen zieht sie den Schussfaden, al fil do trdr dynt. Indem
sie nun den Schussfaden mittelst der Lade, loc ¢ds’x, an die fritheren
Schiisse eng andriickt, bildet der Kettfaden mit dem Schussfaden
ein Gewebe, iin« tdyle.

Das Tuch entsteht also so, dass die Weberin, la tsiintso, den Schuss-
faden, ol fil da trdr dynt, mittelst des Weberschiffchens, l« §péloc,
(die Spule des Weberschifi-
chens, ¢l §polin) quer durch
die Reihe der gespannten
Liangsfaden stosst, biittar vi
¢ ndn le $pola, und diese
durch zwei oder vier Tritte,
ils trapPels, abwechselnd auf
und ab verschiebt. Mit Hilfe der horizontal beweglichen Lade, la
¢as®a, schligt die Weberin die Einschussfiden eng aneinander. Ein
sogenanntes Breitholz oder Spannholz (Abb. 40), I« téndx, gibt
dem entstehenden Tuch die gleichmissige Breite. Es gibt Spann-
holzer fiir groberes und fiir feineres Tuch, ténda par tessdndo pii
grosta, ténda par tessindo pii fine. Vom Brustbaum, 3l ldsi dal
kor oder ld#i dal pét, weg, vor dem die Weberin ihren Sitz hat, biegt
sich die Webe in die Vertikalebene nach unten zum Tuchbaum, der
quer zu den Fiissen der Weberin angebracht ist. Garn- oder Zettel-
baum und der Waren- oder Tuchbaum haben in Schleins die gleiche
Bezeichnung, «l ts@bol. Um aber die beiden, wo nitig, doch ter-
minologisch zu differenzieren, greift man zu Umschreibungen: ol
tsitbal di méts — der Tuchbaum, ol tsiibal ziira — der Zettelbaum.

Der Garnbaum wird mittelst 14 holzerner Griffe an der Seite der
Welle, lo rodo da klawitas, gedreht. Die Griffe sind im Abstand von
7 cm voneinander angeordnet. Durchmesser der Welle 27 cm. Der

1 Cf. AIS VIII, 1511 ss.; BopMER, a. a. 0., p. 62-84.
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Tuchbaum besitzt rechts an der Welle ein Zahnrad, I« roda d«
$éalifis, von 57 cm Durchmesser. Eine Sperrklinke greift in die
Zahne (im Abstand von 3 % cm) ein. Mit Hilfe eines Griffes spannt
die Weberin das Tuch ruckweise auf den Tuchbaum auf.

b) Weberkleister (Herstellung und Verwendung).

Den Weberkleister, lo mds®la, verwendet die Weberin, um die
Flachs- und Hanffaden vor dem Kreuzen mit den Augen der Schaft-
litzen straffer und glatter zu machen. Dieser Brei wird in der Tal-
fraktion Tschaflur hergestellt aus:

1. Roggenmehl, farine de séal; 2. saurer Milch, ldt @8, oder ent-
rahmter Milch, ldt Zgromd; 3. Wasser, dwo.

In einer irdenen Schiissel, k#pa, wird der ganze Brei solange ge-
rithrt, bis er eine gewisse Festigkeit erhalten hat. In Schleins-Dorf
gab eine alte Weberin dieses Rezept an:

1. Gerstenmehl, farine d’ardan, oder statt dessen werden 2.
Kartoffeln in Wasser abgekocht, malintéra kgtto dynt in dwe.

Man nimmt hierauf zwei Reisbiirsten, diz bour§ins do riss,
streicht auf beiden den Brei aus, as S$triida ora lo mdsila?,
nimmt die Kettfaden zwischen die beiden Biirsten und bestreicht sie
tichtig mit dem Weberkleister. Die hier beschriebene Arbeit nennt
man massldr, massla. Das Glatten des Kettfadens soll verhindern,
dass sich die Faden zerfasern. Solche Fasern nennt man la filapPe.

c) Bindearten beim Weben.

Frither wurde vielfach Baumwolle gezettelt, urdi pingola, und
Flachs gewoben, ¢ trdt dynt tin, d.h. der Schussfaden war ein
Flachsfaden, der Kettfaden aber aus Baumwolle. Fiir feineres Bett-
zeug, batlinars da lét, rgba ziire, nahm man Flachs als Kett- und
Schussfaden, #in @n tin. Dieses Leinenzeug riihmen die Frauen
heute noch sehr. Es wurde auch Hanf gezettelt und eingeschlagen,
wrdy @ trdt dynt E¢nva, oder Flachs gezettelt und Hanf einge-
schlagen. Auch die letzte Moglichkeit: wrdir égnva ¢ trdr dynt tin,
wurde von der Engadinerin ausgeschopft. Das Tuch, das man bei
all diesen Kombinationen erhilt, heisst man lo riste. Man kennt
in Schleins zwei gebriuchliche Bindearten beim Weben:

Die Leinenbindung, bé I, ist ein zweischaftiges Gewebe, bei
dem sich die Faden einmal iiber und einmal unter dem Kettfaden

1 Cf. auch die Redewendung: #ine pév*rcx mds®le. (eine schlechte
Suppe).
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kreuzen. Die Leinenbindung erhilt man mittelst zweier Trittbretter
(cf. Abb. 41).

Die sogenannte Képerbindung, tratisd, ist ein drei- oder vier-
schaftiges Gewebe und besitzt immer schréglaufende Gratchen in
verschiedener Stellung. Hier braucht es vier Tritte. Besonders be-
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Abb., 41. Abb. 42,

liebt war diese Bindeart bei Bettiichern, wobei Baumwolle gezettelt
und Flachs eingeschlagen wird. trafiddr heisst: nach Art dieser Koper-
bindung weben. Bei der Trittbedienung ist festzuhalten: Man driickt
jeweils das erste und das dritte Trittbrett, dann das zweite und das
vierte (cf. Abb. 42).

Wollte man etwas ganz Besonderes erhalten, so nahm man weisse
und schwarze Wolle sowohl beim Zetteln wie fiir den Einschuss-
faden, urdy ¢ trdt dynt ldnx. Schon auf dem Zettelspulrahmen
wechselten jeweilen die Spulen mit weisser und schwarzer Wolle ab.
Zum Zetteln der Wolle war die Knauelkiste, lo ¢anléra, die Regel.
Je vier aufeinanderfolgende Wollknéuel waren von derselben Farbe.
Fiir den Einschussfaden waren zweil Schiffchen vonnoten. Einmal
war der Eintrag grau oder schwarz und das nichstemal weiss. Auf
diese Weise erhielt man ein mit Wiirfelzeichnung gemustertes Des-
sin, ol pom™ Spangalét.

d) Masse beim Weben.

Das gewobene Tuch, die Webe, la fdylx, hat gewohnlich eine
Lange von 24-25 m. Man rechnet beim Weben immer mit der Ein-
heit einer Elle, iin pds® = 80 cm. Das Webtuch hat demnach in
der Regel eine Lange von 30-32 pds® und eine normale Breite von
70-100 cm. Diese Breite entspricht natiirlich immer der Breite des
Weberkammes. Auf diese normale Stoffmasseinheit von 25 m Lénge
auf 70-100 cm Breite trifft es heute noch fiir die Weberin eine
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Mundration, bestehend aus 250 g Butter, 1 kg Kése und 1 Hausbrot.
FFerner muss die Auftraggeberin 2 kg Roggenmehl zur Herstellung
des Kleisters beitragen.

Eine unserer Auskunftgeberinnen erzihlt mit Stolz, sie habe ein-
mal ein Tuch von 36 m (45 pds®) gewoben, was als ausserordentliche
Leistung angesehen wird.

e) Bleichen des Webstoffes.

Die fertige Webe wird im Frithling auf die Wiese ausgebreifet
und mit Wasser iibergossen, blayir.

Nach einiger Zeit unterliegt dann der Webstofl einer griindlichen
Wische, lafiva, mit Holzasche, lo é¢ndra. Wihrend dieses Vor-
ganges geht der Stoff wohl etwas ein, va dynt, d. h. er verliert
ungefahr ein Sechzigstel seiner urspriinglichen Lénge. Grosser
ist der Verlust beim Pochen; dort ist er ca. ein Zwdolftel der ge-
samten Linge.

f) Das Pochen und Firben des Webstoffes.

Frither wurde das Pochen des Webstoffes, fol'dr, f¢l'a, zu
Hause besorgt. Man breitete den Stoff auf ein grisseres Brett aus
und schlug mit einer Kelle aus Holz darauf. Spéater aber wurde es
Sitte, diese Arbeit in Remiis besorgen zu lassen. Dort waren Poch-
hammer, fallins, eingerichtet, die das Pochen wohl besser besorg-
ten als es die Weberin von Hand hiatte tun konnen.

Zum Fiarben, ténfar, der Webe ging man nach dem tirolischen
Nauders, das von Martinsbruck in einer Stunde zu erreichen ist.

g) Nachtrag einiger Termini mit deutscher Ubersetzung:

lo fildntse, die Spinnerin; la Tpkkc'ida, die Menge Hanf oder
Flachs, die auf dem Spinnrocken, la r¢k*«, Platz hat; lu tsintsx,
lo tessuntsa, die Weberin; «l Stdyl, die Feinfaser, die aus dem
Hechelprozess hervorgeht (beim Hanf und beim Flachs); lo pir-
tddo, die Werft, der Kettenstrang; lo édva, lo éanalét'a, die Langs-
nute des Garnbaumes; lo. fraplintse, die Weberin, sofern sie die
Tritte bedient; trapPldr, traplyndr, treten; lus diaz isdngwas, la
tendo, das Spannholz besteht immer aus zwei Teilen, die mittelst
einer Nute und eines Zapfens aneinandergehalten werden. Uberdies
bindet man sie mit Schniiren in der Mitte fest; l« cCavdtsx, die
Wurzel des Hanfes (beim Hanfbrechen gebraucht); ol éawvatsid,
der Anfang oder das Ende des Garnes; corcdr jl Cavalsifi, den
Anfang des Garnes beim Abhaspeln des Garnstranges suchen.
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IV. Die Hausschlachtung®

1. Allgemeines.

Die Hausschlachtung, lo bacarie?, lu méz{o, trug von jeher ein
ausserst festliches Gepriage und bildete fiirs ganze Dorf ein freudiges
Ereignis. Das wurde noch vor wenigen Jahren so gehalten, als die
eine oder andere Familie eine Kuh oder einen Ochsen fiir den Selbst-
bedarf schlachtete. Meist war es dann so, dass sich mehrere Familien
fiir eine Schlachtung zusammentaten. Im Winter, in dem ich meine
Aufnahmen durchfithrte, wurde in der Gemeinde Schleins Kkein
Grossvieh mehr geschlachtet. Unter dem Drucke der Wirtschafts-
krise schrianken sich die Bauern ein, wo es nur geht. Man begniigt
sich deswegen heute mit der Schlachtung eines oder mehrerer
Schweine, deren Gestehungskosten verhiltnismissig gering sind.
Daneben wird im Sommer und im Herbst noch ein Schaf oder eine
Ziege gemetzget. Einzelne Briuche, die sich sonst nur mit einer
grosseren Schlachtung verbanden, gingen auf den Tag iiber, wo
man das Schwein metzgete, so z. B. das ,,gesegnete Mahl“,

Bevor wir zur Schweineschlachtung iibergehen, seien einige
wenige Angaben hier eingeflochten iiber:

2. Die Schweinezucht.

Das Schwein bezeichnet man ganz allgemein mit den Ausdriicken
limdri, pirsé und poré. poré wird gegeniiber purdé als etwas vor-
nehmer empfunden. Die Kinder brauchen dafiir c¢i#kal, éikal und
éikelii. Auf der Alp ruft der Senne éwi, wenn er die Schweine
um die Alphiitte sammeln will, um ihnen die Schotte und die Butter-
milch zu verabreichen. Das Schneiden der zur Mast bestimmten
Ferkel, Cudtrdr, sandr ol vior (vér), wird mit 4-6 Wochen vor-
genommen. Die noch ungedeckte Sau nennt man lo purdlina. Die
Brunst wiederholt sich alle drei Wochen, lo purdline vd kyn viar.
Man deckt sie in der Regel nicht vor dem 9. Lebensmonat, mandr l«

1 Vgl. CH. PurT, Las bacharias. Annalas 35, 29.
2 Ja baéario hat folgende Bedeutungen:

a) die Hausschlachtung;

b) der Tag, an dem die Hausschlachtung stattfindet;

c) das Tier, Ochse, Kuh oder Schwein, das man gerade schlachtet. In
diesem Sinne fragt man: &¢ badurie vdyvat? (Wie war dasSchlacht-
tier?).

d) kleines Gestell, auf dem man das Kleinvieh schlachtet (Cf. Abb.27),
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purdlina. Das Mutterschwein, lx pé’ré’oc, lo. 6uikle, wirft normaler-
weise zehn und mehr Ferkel, kuf do pur$lins, ol lét da purslins.
Ferkel von 114-2 Monaten nennt man ¢l enverndnkal. Sofort nach
der Geburt miissen den Ferkeln die Milchziahne, ¢l ddynt lif, ab-
geschnitten werden, weil dieselben beim Saugen die Zitzen ver-
letzen. Spater beschligt man den Riissel, lo tré’mboc, des Schwei-
nes mit einem eisernen Ring, métor ané as purdes®. Mit ihren
kantigen Eckzihnen wiithlen sie, fwdr, fox, namlich den ganzen
Tag im Schweinestand und bleiben so bei der Mastung zuriick.
Ein kleines, sich nicht gut entwickelndes Schwein heisst man ol
biger. Nach 6-8 oder 10 Wochen werden die Ferkel abgesetzt, d. h.
von der Mutter getrennt, fsevrdr, isévra. Nach dem Absetzen gibt
man als Ersatz der Muttermilch siisse Kuh- oder Magermilch. Als
Griinfutter fiir die Schweine sind zu erwidhnen Béarenklau, razvénras,
Brennessel, urtias, und eine Art Ampfer, SldpPa. Zum Misten hin-
gegen verwendet man Mischfutter, ¢/ pastriit, bestehend aus Kurz-
futter, fliigrs, und Gerstenkleie, al brén® d’iordan, oder sonst einen
Trank, la bavradipyre, aus Mehl, Roggenschrot, griiséus, seal rot
y% (gestampftem Roggen). Masten heisst ingrasontdr.

3. Kalenderzeichen fiir die Metzg.

Der Tag, an dem die Hausschlachtung stattfindet, wird nie fest-
gelegt, ohne vorher den Kalender zu konsultieren. Es gilt namlich,
die Schlachtung nur unter giinstigen Kalenderzeichen vorzunehmen.

Zunichst darf ein Tier nur bei steigendem oder bei Vollmond
getotet werden; denn die Regel lautet: ol gurdynt éié dynt il
Uéssa ddlla bgséa, la édrn vdyn bt védra, der abnehmende Mond
saugt (sc. das Mark) von den Knochen und das Fleisch wird frith
ranzig.

Als giinstige Sternzeichen werden bei uns angesehen: der Widder,
il bgé, der Stier, §l tor, die Zwillinge, ils Zumblins (lo édrn purse
dat yii diz tatadiiras, das Schweinefleisch ergibt doppelt so viel
Schnitten als gewohnlich), die Waage, o baldnée, (il purse pozéss
ol dihal, das Schwein wiegt das Doppelte) und schliesslich der
Schiitze, jl ¢aédder. Friihzeitig ranzig wird das Fleisch, wenn man
unter den Zeichen des Krebses, pré’l kréps, des Skorpions, pré 4l
Skorpyiim, und der Fische, siin pes, schlachtet, pro ¢l Skorpydin (usw.)
vaynle rdnéx. Unter dem Zeichen des Wassermannes bleibt das
Fleisch locker, pro U'ém do Udw® wdynle ljika. Als sehr giinstiges
Kalenderzeichen gilt die Jungfrau, lo yuvinéél'e. Keine besondere
Bedeutung legt der Volksmund dem Lowen, ¢l lydn, bei.
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4. Der Schlachtumzug.

So ein Schlachttag ist in unserem Dorf jeweils ein eigentliches
Jugendfest. Es besteht ndmlich die Sitte, am Morgen des Schlacht-
tages mit dem Schlachtochsen einen Umzug durchs Dorf zu ver-
anstalten, ir kul bof, wenn das Tier dem Vater eines unverheirate-
ten Madchens gehort. — Am Abend vorher musste das Schlachttier
aus dem Stall des Besitzers gestohlen werden, involdr 4l bo. Wih-
rend der Nacht bewachen die Burschen das Tier, weil sonst Ver-
heiratete oder altere Leute aus der Familie oder der Verwandtschaft
sich des Tieres beméchtigen wiirden. — Um die lange Nacht zu ver-
kiirzen, wird dann von den Wéchtern Schnaps, vindrs dué, und
Wein herbeigeschafft. Beim Umzug am Morgen des Schlachttages
spielt die Musik einige Weisen; als Waschfrauen, lavintsas, verklei-
det, mit den Pfannen in der Hand, die hier nicht zum Auffangen des
Blutes sondern zum Anschwirzen der Dorfschonen bestimmt sind,
falls sich diese allzunahe an den Zug heranwagen, folgen die Dorf-
burschen dem Tier. Das Schlachttier ist mit Papierblumen reich
geschmiickt und mit der schonsten Schelle versehen. Einer von
den Burschen ist als Pfarrer, mvaréndm, verkleidet und trigt die
Bibel als Wahrzeichen seines Berufes mit sich herum. Der Zug
endet vor dem Haus des Besitzers des Tieres. Den Todesstoss ver-

Abb. 43. Das Schlachttier wird von den Burschen des Dorfes vor
dem feierlichen Umzug durch das Dorf festlich geschmiickt.

Schweiz. Archiv f. Volkskunde XL (1942/43) 13
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Abb. 44. Links ist ein als lowvintse. (‘Frau, welche die Didrme wischt’)

verkleideter Bursche mit der Bratpfanne in der Hand sichtbar. Rechts

vom Schlachttier sieht man einen als Pfarrer verkleideten Burschen
mit der offenen Bibel.

setzt, di «l kép, nicht etwa der Metzger, sondern einer der Dorf-
burschen, fiir gewohnlich jener, dem es am Vorabend gelang, das
Tier aus seinem Stalle zu stehlen. — Sobald das Tier getotet ist,
will es die Uberlieferung, dass der Besitzer des Schlachttieres der
miénnlichen Dorfjugend Essen und Trinken verabreiche. — Von
Sent wusste ein alter Gewihrsmann zu erzihlen, dass die Madchen
des Dorfes ihrerseits einmal den Spass wagen wollten, als ein alter
Junggeselle am Metzgen war. Dieser kam der Sache auf die Spur
und vertauschte die Mastkuh mit einer mageren Milchkuh. Die Mad-
chen fielen dann wirklich auf den Schwindel herein.

5. Die Schlachtung des Schweines.

Der Dorfmetzger, ol baéér, ¢l méezgar, il métsyar, war frither
gewohnlich kein Berufsmetzger, sondern ein Bauer, der die Sache
bewiltigen konnte. Fiir seine Arbeit erhielt er etwas Fleisch. Diese
Naturalbelohnung an den Metzger nannte man lo $¢utldde. Seit-
dem ein beruflich ausgebildeter Metzger die Schlachtung vornimmt,
fiel der Naturallohn dahin, und man bezahlt mit Geld. Heute be-
deutet lo $cuitldda das Fleisch, das man an die helfenden Nachbarn
abgibt oder als kleines Geschenk unter die Verwandten verteilt. Die
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Sitte, bei dieser Gelegenheit auch an den Pfarrer zu denken, besteht
zwar noch, wird aber nicht mehr allgemein eingehalten.

Im folgenden gehen wir der Schlachtung eines Schweines in ihren
einzelnen Phasen nach.

Der Dorfmetzger begibt sich zu frither Morgenstunde in das
Haus, wo geschlachtet wird, ir (vd) « mez§dr, um die Werkzeuge, 3l
plndar, las uzdlas, und den Trog zum Abbriithen des Schweines,
ol biit de purdé, bereitzustellen. Der Trog ist ca. 2 m lang und
50-60 cm breit und von oben nach unten sich verengend.

Sobald die Frauen mit den Pfannen zum Auffangen des Blutes
bereit sind, wird das gemaistete Schwein, ¢l purde per matsdr, aus
dem nahen Stall gefiihrt. Ist es sehr gut gemaistet, sagen die Um-
stehenden: ¢l ¢s® be grafina. Nun wer-
den Stricke an die Hinterbeine gelegt,
und der Metzger versucht hierauf, dem
Tiere mit einer eisernen Keule, lo mdisa
(Abb. 45), nahe zu kommen. Vorne weist
die Keule einen beweglichen Eisenstift in G
der Querachse zum Handgriff auf. Der L/ Abb. 45.
Metzger driickt nun die Keule hart an die
Stirne und versetzt mittelst eines Hammers, 3l marté grént, einen kraf-
tigen Schlag auf den Bolzen, dessen Spitze die Hirnschale, la kréppa,
durchbricht. Das Tier auf diese Art und Weise betduben heisst man
ddr (dd) jl kép. Die Entblutung, tor yi il sd*nk, $¢andr, erfolgt
durch Halsschnitt, indem die grossen Blutgefidsse des Halses, vorab
die Hauptschlagader, l'avdyna mdystra, oder des Brusteinganges
durchschnitten werden. In bereitgestellten Pfannen wird das Blut
aufgefangen. Damit das Blut nicht gerinne, per ¢’¢l na s’ankwdte,
muss es solange gerithrt werden, bis es kalt geworden ist, anfi#
¢'¢l ¢és® Z¢t'. Die Blutwiirste namlich, die man aus rohem, unge-
kochtem Blut herstellt, sind von besonderer Giite.

Sofort nach dem Entbluten des Tieres begeben sich der Metzger
und alle Anwesenden in die Wohnstube und trinken fiir die Seele des
geschlachteten Schweines, bdyvar pal’ olma (9rme)t. Wenn Bekannte
oder Verwandte der Familie das Haus an diesem Tage besuchen,
werden sie stets in die Wohnstube eingeladen. Es wird ihnen hier
ein Glaschen Anisbranntwein, vindrs dié, eingeschenkt, damit auch
sie anstossen konnen. Der bei dieser Gelegenheit gebrduchliche
Trinkspruch: kin bdyn mdngas i kin sandd, (var.) kin bdyn §odas

! Es darf hier wohl nicht unerwéhnt bleiben, dass der gleiche Brauch
auch nach dem Begriibnis eines Menschen besteht.



194 ‘ Ambros Sonder

1 kun sandd, ‘mogest du dich guter Gesundheit erfreuen’, gilt wohl
dem Besitzer des Schlachttieres und seiner Familie. Der gleiche Spruch
wird iibrigens auch am Abend von den zum ,,gesegneten Mahl!,
lo édyno banadide, eingeladenen Gésten beim Verlassen des Hauses
wiederholt®.

Zum Abbrithen, briydr yy §l purdé, legt man das Schwein in
den Abbriihtrog, jl biit da purdé. Dieser wird zuvor mit Asche,
céndra, belegt, damit allfallige undichte Stellen verstopft werden.
Das Tier bestreut man mit Harz, rdZa, und Salz, 3l sdl, und iiber-
giesst es dann mit warmem Wasser. Durch das Abbriihen sollen die
Borsten aufgeweicht werden. Mittelst eines eisernen Schabers, ol
ra$padir, 1l $§dber, wird das Tier enthaart, fdr yy lus sdyklas, Speldr
il ppré. Die Schweinsborsten, lus sdyklus, dienten frither zum
Verschliessen des Zugloches, ol babrdl, oberhalb der Backofen-
tiire, per ambukdr 4l fiigrn, la pifie. (Ofen). Auch die Klauen des
Schweines miissen entfernt werden, Udngla, lo $cdrpu, lo cucla
(loe Cuka). Mit diesen Klauen treiben die Schulknaben heute noch
ein lustiges Spiel, yovdr dl'a éucla, vovdr dllo éike. Die Knaben,
von denen jeder in der Hand einen Stock trigt, stellen sich in
einem Kreise auf. Vor sich grabt jeder eine kleine Vertiefung in den
Boden. Der ilteste unter ihnen sammelt nun die Stocke aller An-
wesenden auf seine ausgebreiteten Arme und legt darauf die Klaue
des Tieres. Nun wirft er alle Stocke iiber seinen Kopf nach hinten,
soweit er es vermag. Jener Knabe, dessen Stock der Klaue am nach-
sten liegt, heisst §l éuélér und muss, wenn jetzt alle an ihre Stand-
orte, lu fé"roc, springen, ausserhalb des Kreises bleiben. Der ilteste
wirft sodann von der Mitte des Kreises aus die Klaue moglichst weit
und ¢l éuélér versucht mittelst seines Stockes die Klaue in eines
der Locher zu treiben. Gelingt ihm das, so kann das Spiel von
neuem beginnen.

Ist der grobere Teil der Arbeit, das Enthaaren, zur Hauptsache
beendigt, so nimmt man das Schwein aus dem Trog heraus, legt es
auf ein Brett und reinigt es von den letzten Unsauberkeiten, meist
mit einem gewhnlichen Messer, 3l kurte.

Unmittelbar auf das Abbrithen und Abschaben erfolgt die Aus-
schlachtung, tor gr ¢ deddynt (pila), bei der die Organe der Brust-,
Bauch- und Beckenhohlen herausgenommen werden. Zum Aus-
schlachten und weiteren Zerlegen des Schlachttieres (sowohl des

1 Cf. Abschnitt 11 dieses Kapitels.
2 Des gleichen Trinkspruches bedient sich der Miiller, wenn der
Bauer bei ihm das gemahlene Mehl abholt.
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Ochsen wie des Schweines) zieht man es an einer Aufhangevorrich-
tung, ¢ tigrn ddl's léstre. (Abb. 46), hoch. Man verfihrt dabei
folgendermassen:

Um die Spreize ist an den unten sichtbaren Néageln ein Rohhaut-
seil, dino trééa, gewunden, dessen zwei Enden an der Decke des
Hausflurs befestigt wer-
den. Die beiden Enden a
und b des Spreizholzes
stosst man durch die
Sprunggelenke, #niiot davo,
des Schlachttieres. Die bei-
den ausziehbaren Quer-
holzer, iradiirs, trdybers,
ld#is, dienen abwechslungs-
weise dazu, die Spreize, ¢l t#égrn, zu drehen, wobei das Lederseil
aufgewickelt und das Tier in die Hohe gezogen wird. Wenn das
Tier mit den Hinterbeinen den Boden des Dachraumes, §l éél dul
polancifi, erreicht, wird innegehalten, ein Querholz herausgezogen
und das andere zur Sicherung drin gelassen. Es verhindert nam-
lich ein Riickwartsdrehen der Spreize, indem es den Dachboden
beriihrt.

Wahrend des Ausschlachtens und Zerlegens des Schweines notier-
ten wir folgende Benennungen:

lo forddtte (lo yarydt's), die Luftrohre; lo gile, der Schlund;
al éarlpts, die Speiserohre; §! léf, die Lunge (ganz vereinzelt
wurde auch palmiints gesagt); i1 butaéol, der Schweinsmagen (in
Schleins-Dorf); §I prér, der Schweinsmagen (in der Talfraktion
Strada); I« $plefige, die Milz; als ranigts, die Nieren; ¢l nargm, die
Leber; ¢l fél, die Galle; las §pdtlas, die Vorderschinken; ilz Jaliins,
die Schinken (hinten); lo patrina, das Bruststiick; «l $pindl, das
Riickenstiick, auch Widerrist und Nackenansatz; jls péss, das Filet
(Lenden); lxs bdf as, die Speckseiten; pantséfas, Rippenspeck; ldrt,
éaumpiare ($pék), Speck; édrn purdé, Schweinefleisch.

Wihrend der Metzger und weitere Personen mit dem Aufziehen
und Zerlegen des Tieres beschiftigt sind, reinigen die Frauen, las la-
vintsas, die Diarme am Dorfbrunnen, roydr lo bota. Solange die
Darme noch warm sind, muss das Fettnetz, le ndap”«, entfernt wer-
den. Zunachst werden die Darme von den Exkrementen gereinigt,
fwoddr lo bota. Man verwendet bei dieser Arbeit ein einfaches
Holzmesser. Zum Entschleimen miissen die Diarme sodann gekehrt,
lo. béto. vdyn vota, gewaschen und schliesslich vor dem Abfiillen
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mit der Wurstmasse mit einem Handtuch, séiamdns, gut abgetrocknet
werden, siiontdr lo béte.

Beim Zerlegen, $taldr, werden zunéchst die Vorderschinken, lus
Spdtlas, ausgeschnitten. Ein alter Gewihrsmann kann sich noch
daran erinnern, dass die beiden Speckschwarten frither nicht ent-
zweigeschnitten wurden sondern aneinander blieben. In diesem
Falle machte man einen 10-12 c¢m breiten Schnitt {iber den Riicken,
der die kostbaren Riickenteile, las $¢dynas, ergab. Zwischen den
Speckschwarten, kiddgus do édrn purde, und den Schinken, iz
golins, eingebettet liegt eine besondere, stark fetthaltige Schicht,
lo. zom#o. tsupdde, 51 1ét. Sie muss von den Schinken aufs peinlichste
entfernt werden, wenn letztere haltbar gemacht werden sollen.

Gegen Mittag endlich ist die minutidse Arbeit des Zerlegens be-
endigt. Auch die lawvintsas haben wihrend dieser Zeit die Déarme
entschleimt und gewaschen.

Inzwischen sammeln sich die Kinder, wenn sie aus der Schule
heimkommen, im gerdumigen Hausflur, wo sie die freigewordene
Aufzugsvorrichtung zu frohem Spiele einladt. ledtrdr (I2stra)
nennen die Kinder das tolle Hin- und Herschaukeln am Lederseil,
das von der Decke des Hausflurs herunterhingt. Sie entwickeln dabei
eine solche Fertigkeit, dass der Schaukelnde schon nach kurzem An-
lauf und einigem Stossen von seiten der umstehenden Kinder mit
seinen Fussspitzen die Decke beriihrt.

Eine reichliche Mahlzeit vereinigt am Mittag den Metzger, die
lovintsas und die ganze Familie in der Wohnstube?, nachdem am
Vormittag oft in der grossten Kélte eine schwierige Arbeit bewal-
tigt werden musste.

Neben Milchkaffee wird immer aufgetragen eine Bluttorte, aus
Blut, sd@"nk do pursé, mit Zusatz von gerostetem Mehl, furnakdt'os,
Pfeffer, pdyver, und Salz, sdl, ferner Leberschnitzel mit Bratkartof-
feln, nargm do pursé, malintéra ustrid, und als Nachspeise die
wohlschmeckenden Kiichlein (cf. Kiichenrezept II, 7 b, 0), fwdcus
grds*es, recht haufig auch Schlagsahne, ldt milé. In der Talfraktion
Martina macht man bei dieser Gelegenheit eine Art Blutknddel,
kanédals kin sd"nk.

Die kraftige, leibliche Starkung ist gewiss vonndten, wenn man
die Arbeit in Betracht zieht, die den ganzen Nachmittag ausfiillen
wird.

1 Bei festlichen Anlissen nimmt die Familie das Mahl immer in der
‘Wohnstube ein.
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6. Herstellung des Wurstbreies und Abfiillen
der Darme.

In grosseren und kleineren Satten, mgtxs, broklas, liegen das
Fleisch, das Fett und die Gedarme sorgfiltig sortiert. Ein glatt-
gesigter Baumstrunk, lo é¢k"« da tsapdr, aus Larchenholz (ca.
40-50 ¢cm hoch und 60-80 cm breit) oder das Wirkbrett, lo panéra,
dient vielfach heute noch als Unterlage, auf der das Fleisch klein
gehackt wird. Zunéchst zerkleinert man das Fleisch mit einem Beil,
lo. manéra do Statdr, dessen Schneide eine Lange von ca. 20 cm
hat. Hierauf werden die Fleischstiicke mit einem Hackmesser, ¢/
tsap, il tsapadioyr (cf. Abb. 47), zu einem feinen Brei, der soge-
nannten Wurstmasse, 4l
tsapadic, verarbeitet. Na-
tirlich werden auch bei
dieser Arbeit die einzelnen
Fleischsorten genau aus-
einandergehalten.  (Man
vergleiche dazu den fol-
genden Abschnitt.) Je nach Wurstsorte werden verschiedene Ge-
wiirze dem Wurstbrei beigemischt, kundir, kundésa, oder mét'ar dynt
las droges. Sodann muss der Wurstbrei von Hand gut durch-
geknetet werden. Um zu wissen, wie lange zu kneten war, maz-
ddr jl tsapadic, legte man vor noch nicht langer Zeit eine Geld-
miinze, jinoe mundyda, in den Brei und musste so lange kneten,
bis die Miinze wieder zum Vorschein kam. Dies geschah wohl recht
haufig auch zum Spass von seiten der Burschen, wenn ‘die Tochter
des Hauses diese Arbeit zu verrichten hatte. Das Kneten dauert in
der Regel nicht langer als fiinf Minuten.

Das Fiillen der Darme geschieht heutzutage mit der Wurst-
maschine!. Viel frither hatte man in unserem Dorfe zum Wurstfiillen
ein 6-7 cm langes abgesdgtes Stiick Horn, auf welches der Darm
aufgestiilpt wurde, dinx kdrna d’armdynt. Spater (unser Gewéhrs-
mann kann sich noch daran erinnern) bediente man sich einer
Blechrohre, babrole, mit Holzkolben und vorne einem Trichter.

Ist der Brei abgefiillt und iiberall gleichméssig verteilt, so muss
der Darm durch eine diinnere Schnur, ine korde fina, in kleine
Wiirste (normale Lange 8-10 cm) unterteilt werden, fd@ dunklins

Abb. 47.

1 Die Fleischhackmaschine, la ma&ina do. tsapdr, die man jetzt hiu-
fig in Gebrauch sieht, dient auch zum Abfiillen der Darme. Nur die
Einsatzteile vorne miissen gewechselt werden.
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(fdr), éanklina (Canklundr). An anderen Orten Biindens braucht
man zum Binden der Wiirste den Abfall vom Webestoff (obw.
peigls, oberhalbst. planéls).

Einige Tage nach der Metzg klopft man die Wiirste, piéu sii,
piédr sii, nach allen Seiten, so dass sie eine ziemlich platte Form
erhalten. Das geschieht mit einem Holzhammer oder einfach mit
einem Stiick Holz.

Gibt es mehr Darme als zum Abfiillen der Wurstmasse notwen-
dig, werden die noch verbleibenden aufgeblasen, §konfldr si, zum
spateren Gebrauch. Auch aus der Schweinsblase, vadias das pors,
weiss der Bauer Nutzen zu ziehen. Sie wird aufgeblasen, getrocknet
und dient als Tabaksbeutel, oder aber sie hangt in der Vorrats-
kammer zum Konservieren von Butter und Speck in der warmen
Jahreszeit.

7. Wurstsorten.

Je nach Fleischsorte und den Zusatzen unterscheidet man in
unserer Gegend drei hauptsachliche Arten von Wiirsten.

a) Salami, salsits, die feinste Qualitit Wiirste, die man hier
kennt. Sie sind aus dem besten Schweinefleisch hergestellt, evtl. 24
édrn purdé, Yy édrn mival (Schaffleisch). Man wiirzt die Salami
mit Wein und Knoblauchschnitten, @t dynt in vin.

b) Eine Art Siedewiirste, lydngas $iber. Als Ausgangspro-
dukte sind hier zu nennen: Lunge, §l l¢f, Magenwand, butaédl,
¢anféta, Teile von den Speckschwarten, kiddgas, das Gehirn, §l
éurvi, Abfalle beim Zubereiten der Salami, und etwas Rind- oder
Ochsenfleisch, wenn gleichzeitig mit dem Schwein Grossvieh ge-
schlachtet wird. Die Speckschwarten miissen, bevor sie klein-
gehackt werden, gesotten und mit kaltem Wasser iibergossen wer-
den. Es ist dies notwendig, wenn man einen weichen, knetbaren
Teig erhalten will. Will man die Siedewiirste recht schmackhaft
machen, so empfehlen sich folgende Zutaten: feinzerriebene Zwie-
beln, Zgratd dynt din pd éigola, Zimt, éanélla, Gewiirznelken, gréf/als,
Stadét'es, Muskatniisse, nis nudéit, Pleffer, pdyvor, Ingwer, Zend,
Salz, sdl, und etwas Wein, in pd vin.

An anderen Orten des Engadins heissen diese Wiirste liongias
noschas, liongias mendras.

¢) «) Die fiir den Frischgenuss bestimmten Leberwiirste,
lyéngas da nargm, bestehen aus Leber, jl norém, Speck, ldrt,
Eoampi®ré, Schweinefett, zomfe, und feingehacktem Kartoffelbrei,
molintéro. két'a. An Zutaten sind zu nennen Zwiebeln, Wein,
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Zimt, Nelken, Muskatniisse und Pfeffer. Diese Leberwiirste lassen
sich hochstens einen Monat aufbewahren.

B) Dauerwiirste. Der dazu notwendige Wurstbrei besteht aus
Leber, Speck und Schweinefett. Zum Wiirzen nimmt man nur
Pfeffer und Salz.

d) Bei den Blutwiirsten, lygngas do sd*nk, sind als Ausgangs-
produkte zu nennen: ungeronnenes Blut, sd*nk, Schmer, zonZa,
Milch, ldt, und Zwiebeln, éigolos. Auf 1 kg Blut und 1 Liter Milch
trifft es ungefihr 1, kg Schmer. Blut und Milch sind gesondert zu
kochen. Das Fett wird mit dem Hackmesser kleingehackt und
nachher unter Zugabe von Zwiebeln gesotten. Darauf werden Blut,
Milch und Schmer gut untereinander vermischt. Als Gewiirze wer-
den noch beigemischt Salz, Pfeffer und Nelken. Fiir diese Art von
Blutwiirsten braucht man den Mastdarm, ¢! bot dal &ill, oder den
Dickdarm, 4l bgt ldré. Unmittelbar nach dem Abfiillen des Wurst-
breies werden die Blutwiirste ungefihr 20 Minuten lang gesotten
und brauchen beim spéteren Genuss nur mehr angewarmt zu wer-
den. In der kalten Jahreszeit lassen sich diese Wiirste einen Monat
lang halten.

8. Das Einsalzen.

Alles, was nicht verwurstet wird, also Schinken, Speckschwarten,
Riickenteile usw., kommt zum Einsalzen, wntsaldr dynt (iltere
Gen. antsaldr dynt), in einen Fleisch-
bottich (Abb. 48), lo bafiadigyra.
Die Salzlosung, lo salamiigyr«, er-
zeugt man durch Bestreuen der
Fleischteile mit Salz unter Zusatz
von Pfeffer, feinzerriebenem Knob-
lauch, dt mitsdé ya fin, Lorbeer-
blattern, fétus d’arbdte. Auf 100 kg
Fleisch rechnet man ca. 3 kg Salz. Zuunterst in den Bottich
legt man die Schinken, Zombins, mit den Speckseiten nach
unten. Uber diese erste Lage streut man wieder reichlich von
den erwahnten Gewiirzen. Dann folgt eine Lage mit den Rippen-
und Bruststiicken, sowie die Riickenteile. Das Salz, das wasser-
entziehend und dadurch konservierend wirkt, macht das Fleisch
haltbar. Innert 24 Stunden bildet sich unten auf dem Boden
des Bottichs eine Salzlake, salamiipyra, von mehreren Litern. Sie
wird téglich wihrend 10-14 Tagen einmal unten abgezogen (am
Ausgussloch, ¢l $pifardl) trdr ya, trar gro salomapyre, und
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oben von neuem wieder aufgegossen, biit'dr darée zir la édrn §i.
Am langsten in der Salzlake drin bleiben die Schinken. Beim Her-
ausnehmen des Fleisches sagt die Hausfrau: lo édrn tira ol sdl, ‘das
Fleisch zieht das Salz an’, wenn keine Salzkorner mehr an der Ober-
flache sichtbar sind. Das gilt auch als sicheres Anzeichen dafiir,
dass richtig eingesalzt wurde. Beim Einsalzen ist darauf zu achten,
dass man den Fleischbottich nicht in einem warmen Raum auf-
stellt. Die faulnishemmende Wirkung des Salzes ware dadurch in
Frage gestellt.

Nach drei bis vier Wochen werden die Schinken der Salzlake
entnommen, gereinigt, pulits yi, dann mittelst Auflegen schwerer
Steine gepresst, pondar yii, Smaédr, pressdr.

9. Das Tierfett.

Das Tierfett (Schweinefett, lo zonZo, Fett des Grossviehes, ¢/
sdyf) muss ahnlich wie das Fleisch kleingehackt werden. Nachher
lasst man es iiber dem Feuer zergehen, az ldSo kuldr, lwdr. Sehr ge-
schitzt wurden dabei von jeher die Fettgrieben, las ¢gclas. Sie sind
heute noch beliebt, um die Mehlknodel, pldyn in pifial, zu wiirzen.
Waihrend man frither die warmen Grieben durch die Kinder zu den
Verwandten und Bekannten tragen liess, dass auch sie von diesem
seltenen Leckerbissen kosten (pldt d’insdyxs) diirfen, ist diese Sitte
jetzt verschwunden. Schweinefett findet in der Kiiche bei der Speise-
zubereitung mannigfache Anwendung. Oft wird auch Butter mit
Schmalz vermischt. Die tiichtige Hausfrau ist stets stolz auf die
grossen Topfe voll ausgelassenen Fettes, lo kuladica, die nach der
Hausmetzg ihre Vorratskammer zieren. Das Rinderfett, das ehedem
fir die Beleuchtung eine grosse Rolle spielte, ist heute nicht mehr so
geschitzt. Es ist von geringerer Qualitat als das Schweinefett.

Schmalz wird auch als Heilmittel gegen Halsweh, par mdl dl'«
galo, empfohlen. Im Frithling reibt man damit auch die Klauen der
Ochsen ein, wenn sie zum ersten Mal beschlagen werden sollen, snfardr.

10. Das Rauchern des Fleisches.

Wahrend man friither auch in Schleins das Fleisch auf dem Ofen
trocknete, wird es jetzt durchgehends am Kamin gerduchert, fiimon-
tdr, fiimdynte. Bei normaler Rauchentwicklung in der Kiiche sind
die Wiirste innert acht Tagen gerduchert.

1 Heutzutage verfiittert man die Fettgrieben an die Hiihner oder
gar an die Katzen. Die Jiger verwenden sie zum Anlocken des Wildes
(Fuchs, lo giplp, Marder, 3l gwis® do ¢dza).
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Das Réauchern der Speckschwarten und, wenn ein Stiick Gross-
vieh geschlachtet wurde, der Riickenteile, verlangt besondere Mass-
nahmen. Morgens nach dem Frithstiick wird aus Wacholderzweigen
in der Mitte der Kiiche ein Feuer angefacht, wobei Fenster und Tiire
geschlossen bleiben. Die Wacholderstauden, Il yok*x, geben dem
Fleisch, lo édrn fiimontdde, einen angenehmen Geschmack. Um das
Fleisch vor dem sich entwickelnden Russ, j/ fulia, zu schiitzen,
wird es mit Papier umwickelt.

So hangen an eisernen Haken, kroé do édrn, die einzelnen Fleisch-
teile, pugplpas (Rindfleisch), mehrere Wochen an der Decke der
Kiiche. Die Speckteile hingegen liegen auf Latten, bastins duo Cirn,
und bleiben wéhrend der kalteren Jahreszeit in der Kiiche.

Nach dem Réauchern wird das Fleisch in der Vorratskammer luft-
getrocknet, secantdr ol’ dyr.

Alle Vorsicht beim Pressen, Rauchern und Lufttrocknen kann nicht
verhindern, dass doch vereinzelt mit der Zeit Fleischmilben, as ¢arals,
sich ansetzen, ohne natiirlich das Fleisch unbrauchbar zu machen.

11. Das Schlachtessen.

DasBestreben, der Verarbeitung des Fleisches in ihren Phasen nach-
zugehen, hat uns iiber den Tag der Hausmetzg hinausgefiihrt, ohne
dass wir des festlichen Abschlusses derselben Erwédhnung tunkonnten.

Zum festlichen Mahl am Abend des Schlachttages, la édyna bono-
dide, werden immer die Kinder verwandter und befreundeter Fa-
milien eingeladen. So sitzen bei dieser Gelegenheit (auch wenn bloss
ein Schwein geschlachtet wurde) an die 15-20 Personen beieinander
in freudiger Stimmung. Es ist selbstverstdndlich, dass bei solchen
und dhnlichen Anlédssen die freundschaftlichen Bande unter den Fa-
milien neu gestarkt werden. Wenn es die Umstédnde irgendwie er-
lauben, so werden auch die Erwachsenen (Verwandte und Nachbarn)
zum Essen eingeladen.

Zur Bedeutung von banadide waren mehrere Gewéhrsleute der
Ansicht, es miisse hier im Sinne von ,,angenehm®, ,,wohltuend®,
,,willkommen* verstanden werden. Man koénnte auch an eine im
Mittelalter noch vom Pfarrer oder vom Hausvater vorgenommene
Segnung der Mahlzeit denken. In den Talfraktionen (Strada, Mar-

‘tina) heisst das Mahl bei dieser Gelegenheit lo édyna da baduria.
Der Speisezettel, den wir dabei notierten, umfasste: éépoc da édrn
frays$éa ‘Fleischsuppe’; malintéra, Salzkartoffeln; ris®, ein Reis-
gericht; raviéa, zu Hause hergestelltes Sauerkraut.

In der Fleischsuppe selber wurden Siedewiirste, lygnjus Siber,
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sowie verschiedene Fleischstiicke wie kidal purde, iin’ wrdta, dis
pess, édrn pirsé, gesotten. Der Speisezettel kann nach Wunsch noch
durch Schlagsahne, ldt milé, und Blutkuchen, tiorte do sd*nk, er-
ganzt werden.

Mit dem altiiberlieferten Gruss ‘kiin bdyn Godas i kin sundd’ ver-
lassen Verwandte und Nachbarn nach dem ‘gesegneten Mahl’ das
Haus.

V. Der Anbau der Feldfiriichte

1. Der Ackerbau im Unterengadin wiahrend des
18. und 19. Jahrhunderts.

Zu Campells Zeiten noch versah das Unterengadin das Oberenga-
din und das Puschlav mit Korn. Roggen und Gerste gehorten auch
im 18. und 19. Jahrhundert zu den Produkten, die der Unterenga-
diner Bauer sowohl zur Versorgung der eigenen Familie als auch zum
Verkauf nach Davos, ins Pratigau und ins Oberengadin erzeugte.
Roggen und Gerste wurden damals ungefdhr zu gleichen Mengen ge-
baut!. In vielen Dorfern waren die besten Felder in zwei Bezirke,
,,Contegns*‘ eingeteilt, wovon der eine das erste Jahr mit Roggen, im
folgenden Jahre mit Gerste bestellt wurde. Missriet der Roggen, so
kam desto mehr Gerste ins Brot, fehlte beides, so behalfen sich die
Bauern mit ihrer ,,statta‘‘, den trocken aufbewahrten Fleischsorten.

Weil das bare Geld ziemlich selten war, geschahen viele Zahlungen
in Roggen und Gerste. Die Marktpreise, die dabei Geltung hatten,
wurden jeden Herbst von der Obrigkeit festgesetztz.

An Etschlander tauschte man Korn gegen Griin- und Dorrobst, an
die Oberengadiner gegen Wein, Reis und Kastanien (aus dem Velt-
lin), an Davoser und Pratigauer gegen Stiere und Obst. Die Kramer

! Vor dem zweiten Weltkrieg hatte sich dieses Verhiltnis wesent-
lich verschoben. Im Bezirk Inn stand 1934 einer Anbauflache von
5 985,45 Aren fiir Roggen eine solche von 14 878 Aren fiir Gerste ent-
gegen. Einzig in Remiis ist die Anbauflache fiir Roggen vierfach gros-
ser als das mit Gerste bebaute Areal (2442 a : 635 a). In Schleins iiber-
wiegt die Gerste.

2 Ein Nachtrag an die Gemeindestatuten von Schleins aus dem
Jahre 1786 bestimmte: Ais ordina chia ils kromers dessen recever in
pajamaint la graneza suainter il logamaint vel taxa comiina, sot pena
civile e da Sigr. cuvits tant quelchi da co quel chi retschaiva (Anna-
las 17, p. 152.) ‘Es wird angeordnet, dass die Héandler Korn zu den
von der Gemeinde festgesetzten Ansétzen an Zahlungsstatt annehmen

sollen; widrigenfalls unterliegen sowohl der Kaufer als der Verkiufer
einer von den Gemeindevorstehern zu verhangenden Busse.’
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aus dem Tirol, welche Haus- und Feldgerate, Spitzen, seidene Hals-
tiicher usw. feilboten, gaben ihre Ware auf Kredit ab und machten
sich im Herbst ebenfalls gegen Korn bezahlt. Das Oberengadin be-
zog hauptsichlich gestampfte Gerste aus unserer Gegend.

Neben Roggen und Gerste wurden auch Erbsen, die sehr ergiebig
ausfielen, gepflanzt. Weil aber der Absatz fehlte, bestellte man sie
bloss zum eigenen Verbrauch.

Die Kartoffeln waren im Engadin erst um die Jahrhundertwende
(nach dem Franzoseneinfall) aufgekommen. Heute baut man in ein-
Zelnen Gemeinden wie in Schleins, Sent, Schuls und Siis mehr Kar-
toffeln als Gerste.

Es wurde ziemlich viel Flachs und etwas Hanf gezogen, sodass alle
zum Hausgebrauch nétige Leinwand daraus verfertigt werden konnte.

2. Der Anbau in Schleins.

Die folgenden Daten entnehmen wir der noch unveréffentlichten
Anbauerhebung von 1934 des Eidgendssischen Statistischen Amtes
in Bern, der Eidgendssischen Anbauerhebung vom 25. Juni 1942 und
der Eidgenossischen Betriebszihlung von 1929. Uber die Arten von
Wiesland wurden seit 1934 keine detaillierten Erhebungen durchge-
fithrt. 1942 werden die Pflanzer nur gesamthaft aufgefiihrt.

A. Futterbau (1934). Flache in Aren  Pflanzer
Natur- und Dauerwiesen . 35109 127
Wechselwiesen . . . . . 384 10
Klee- und Luzerneicker . 1457 55
Andere Futteranlagen . . 30 2

Total 36980 127
B. Getreidebau 1934 1942 1934 1942
Flache in Aren Pflanzer
Winterroggen . . . . . . 947 1290 61 —
Sommerroggen. . . . . . 4 s 1 —
Wintergerste . . . . . . 123 - 10 e
Sommergerste . . . . . . 1247 1720 99 i
Winterweizen . . . . . . — 173 — —
Sommerweizen. . . . . . — 740 — —
Hafer . . « « s« « &« « = 84 286 18 —
Mischfrucht . . . . . . . 5 — 1 -—

Total 2410 4209 113 169
C. Kartoffeln
Kartoffeln . . . . . . . 1308 218 121 S
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Der Ackerbau steht zur gesamten Kulturflache in den einzelnen
Betrieben in folgendem Verhaltnis: Von 123 erfassten landwirt-
schaftlichen Betrieben sind ausgewiesen mit

0- 29, Ackerland . . . . . . . 1 Betrieb
2,1-109% Ackerland . . . . . . . 23 Betriebe
iiber 109, Ackerland . . . . . . . 99 Betriebe?

Dabei handelt es sich um Kleinbetriebe mit vorwiegend eigenem
Land.
22 Betriebe haben eine Kulturflache bis 1 ha
71 Betriebe haben eine Kulturflaiche von  1- 5 ha
34 Betriebe haben eine Kulturfliche von  5-10 ha
4 Betriebe haben eine Kulturfliche von iiber 10 ha

Mehr als 15 der gesamten Anbauflache, namlich 1308 Aren werden
mit Kartoffeln bepflanzt.

Roggen und Gerste gedeihen dank der giinstigen Exposition, der
hohen Sommertemperaturen und des guten Bodens trotz der hohen
Lage (die Anbaufldche reicht bis iiber 1600 m ii. M.) ausserordentlich
gut. Wahrend frither das Getreide (speziell die Gerste) nach aus-
warts verkauft wurde oder im Tauschhandel eine wichtige Rolle
spielte, wird es heutzutage ausschliesslich zur Selbstversorgung ange-
baut. Der Roggen ergibt das von der Hausfrau zu Hause selbst her-
gestellte Brot (cf. II, 8), und die Gerste verwendet man in der Kiiche
beim Zuriisten von Mehlspeisen, von Backwerk usw. (cf. 11, 7).

Was die Graswirtschaft anbetrifft, so herrscht in den Heimwiesen
bei starker Diingung die einseitige M&hnutzung vor; die Gemein-
atzung im fritheren Umfange wurde ja vor 60 Jahren in Schleins ab-
geschafft und der Weidgang auf privaten Giitern auf ein Minimum
reduziert. ‘

3. Die Diingung®.

Der Misthaufen, il ladiimér, ist in der Regel im Stalle selbst, selte-
ner im unteren Hausflur, auf blosser Erde angelegt. In einzelnen
Stallen wurde um den Mistplatz, la fora dal ludiim, herum bis zur
Hohe der Stalldecke ein Bretterverschlag aufgefiihrt, um die unge-
sunde Einwirkung des Mistes auf die Gesundheit der Tiere zu min-
dern. In der Stallmauer ist eine Offnung ausgespart, durch die der
Mist zum Verladen nach aussen beférdert werden kann.

1 Nach der Eidgendssischen Betriebszihlung 1929.
2 Vgl. AIS VI, 1171 ss.; CH. Purt, DRG, 1, 169 ss. ‘aldar’, ‘aldim’
und ‘aldiimer’; G. ScHAAD, Terminologia rurale, 37.
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Der Mist (allgemein), ladiim, aldiim; der Diinger, ol bydy. Man sagt
z. B. von einem intensiv gediingten Acker: kwel comp es® bdayn in
bydy; der Rossmist, los avalinas; der Kuhmist, biibdcéus; der Kot
der wilden Tiere (Gemsen, ¢amaiés, Rehe, éavryols) oder der Schafe
und Ziegen, ¢otldnas; der Mausekot, murtinas; tierischer und mensch-
licher Kot, é6t; die Kuhpisse, la piSx; der mit Erde vermischte
Mist, tsétsna; die Jauche, la tsgk*«; diingen, misten, bydr, laddr (el
ldyde), aldar.

Zum Ausmisten des Stalles oder zum Transport des Mistes auf
kurze Distanz dient der in Abb, 49 skizzierte Stosskarren, ¢/ Sukdr,

Abb. 49. Der Stosskarren, gl §u-
kdr, los karyolas: 1. gls éoavat-
sdls; 2. ¢l font; 3. Udnta dalle
vdrt; 4. gls mdns; 5. la tréée
(Lederseil beim Erdaufgraben);
6. lo r9da. 7. 3l fiis®.

seltener las karydlas, mit einem viereckigen Bretterkasten (cf. auch
AIS 1225).

Zum Transport des Mistes vom Stalle aufs Feld hinaus dient zur
Winterszeit der Mistschlitten, l« bénma (cf. AIS VI, 1220, Skizze 4).
Im Herbst und im Friihling wird der Mist auf einen zweiradrigen,
il gratiin, oder vierradrigen Mistwagen, lo trive, geladen. Der vier-
radrige Wagen besteht aus einem Vorderwagen, §l brots, und einem
Hinterwagen, jl éur¢, auf denen ein Bretterkasten, lo édysto, mon-
tiert ist.

Mit der holzernen oder eisernen Mistscharre, la« pdlx, 14dt man den
Mist, cargdr lo grddo (¢drge), auf den Mistwagen. Wenn der Bretter-
kasten iibervoll ist, wird mit einer grosseren Kelle, lu §platiico, der
Mist breit und platt geschlagen, §platiiédr, damit beim Fahren keine
Mistklumpen sich von der Masse loslosen, £boddr.

Es kommt aber auch vor, dass man im Winter den noch frischen
Mist auf eine in der Néhe des Stalles gelegene Wiese fiihrt, dort zu
einem Haufen aufschichtet und mit Pfahlen Locher bohrt, damit der
Haufe rasch gefriere. Solche Misthaufen nennt man éprlxs. Der
Transport auf die entfernter gelegenen Wiesen ladsst sich dann im
Friihling leichter bewerkstelligen.

Auf der Wiese angekommen, breitet der Bauer mit der Mistgabel,
lo trydyntsa (eisern, 3—-4 Zinken, cf. AIS VII, 1413, Skizze 2), den
Mist aus, biitdr ore lo. grda$e, wobei kleine Haufchen, I« mundéle
(mundalére), in regelméssigen Abstianden gebildet werden. Eine wei-
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tere Person verteilt dann weiter und zerkleinert den Mist, $pgndear
Lo grado kyl rodté, kal'a trydyntsa.

Im Frihling, sobald die warme Mérz- oder Aprilsonne die steilen
Hénge vom Schnee befreit hat, muss die Wiese von den Strohresten
und Steinen mittelst eines breiten Rechensgesdubert werden, munddr
#l prd kyl raste. Allfallig noch vorhandene Mistkliimpchen werden
zerkleinert und in den Boden eingeeggt, Smandr kul ra$ié, $mdyna.

Abb. 50. Die Schleife zum Zerklei-
nern und Eineggen des Mistes, 3/
Smdymn:

1. la sola ‘die Kufen’;

2. ldiis dal §mdyn ‘Querstibe’;

3. la Caddyna;

4. lo Stolo.

Schliesslich, wenn die Vegetation bereits kraftig eingesetzt hat,
fahrt der Landmann mit der in Abb. 50 skizzierten Schleife, 3!
&mdyn, iber die Wiese dahin. Die kufenartigen Seitenhélzer, la
solo, werden durch Querstibe zusammengehalten. Die Schleife
wird mit Steinen beschwert und an einer Kette gezogen.

4. Bewasserung und Wechselwirtschaft.

In trockenen Jahren wurde und wird zum Teil jetzt noch das
Wasser von einem Hauptgraben, ’awdl, durch kleinere Wasser-
graben, klamadiins, auf die Grundstiicke geleitet, sawdr, swdr. Das
Stiick Wiese, das auf der einen Seite vom Hauptgraben und auf
zwel anderen Seiten von kleineren Zuleitungskanilen umsaumt wird,
nennt man ¢/ kusdl. Dabei ldsst man frischen Mist, grds« fraysce,
zugleich mit dem Wasser auf die Wiese schwemmen, gradindr, tsuis-
ndr. Weil der Zuleitungsgraben oft auch die Grenze der betreffenden
Wiese bezeichnet, steht der Ausdruck fdr ¢ra lo tswiza fiir ‘das
Wasser auf die Wiese zuleiten'.

Wir verstehen unter Wechselwirtschaft den Brauch, auf gewissen
Grundstiicken abwechslungsweise Ackerbau und Wiesenbau zu trei-
ben. Nachdem 4-5 Jahre lang ein Grundstiick mit Getreide oder Kar-
toffeln bepflanzt worden ist, lasst man es wieder zur Wiese werden,
lodr vadps®, laddr vod. Diese Art der Nutzung war frither in unse-
rer Gemeinde sehr beliebt, ist jetzt aber zuriickgegangen. Ein unbe-
bauter Acker heisst in égmp kresiit dynt, la $pona. Zweck dieser Ein-
richtung ist, den Acker in der Zeit, da er unbebaut bleibt, langsam
sich ,,erholen‘‘ zu lassen. Gewechselt wird heutzutage regelméassig die
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Frucht auf den einzelnen Ackern, bratdr frix. Zwei Jahre hinter-
einander pflanzt man auf einem Acker Roggen, dann Gerste oder
Kartoffeln und so abwechslungsweise. égmp vaddss bezeichnet einen
Acker, den man eine Zeit ruhen lésst, bis man ihn ansét. Dies tritt
dann ein, wenn der Bauer vom Roggenbau (Winterroggen) zur Som-
mergerste iibergeht und der betreffende Acker vom Herbst bis zum
nachsten Frithling ohne Saat bleibt. Es werden nur selten Wiesen
aufgebrochen, rémpar sii, z. B. wihrend des Weltkrieges, als gesetz-
licher Zwang bestand.

5. Das Abgrenzen von Wiesen und Ackern!®.

Zur Festlegung der Grenze zwischen zwei Wiesen hat man ent-
weder Grenzpflocke, térms palok, aus Holz oder Grenzsteine, ferms
krap. te§tmipncéas sind besondere Marksteine. Eine fingerdicke,
handgrosse Steinplatte wird entzwei geschlagen, so dass die Bruch-
stellen der beiden Teile, lxs rotadiiras, einander genau entsprechen.
Diese beiden Steinplatten vergrabt man am Grunde des Grenzsteines,
damit man spater beim Verschwinden der Grenzsteine einen An-
haltspunkt zur Ziehung der neuen Grenze besitze. tswiza bezeichnet
eher die Grenzlinien, wie sie sich auf den Maiensidssen durch die
fritheren Wassergraben gebildet haben.

Werden zwei angrenzende Acker mit der gleichen Frucht an-
gebaut, zieht man liangs der Grenze (auch konfin) mit der Hacke,
kul'a tsdpa, einen kleineren Graben, fdr wdls tantertérms. Haufig bil-
det natiirlich eine Boschung, j révan, die gegebene Grenze zwischen
zwei Ackern. Zur Schlichtung von Grenzstreitigkeiten auf Feld und
Flur sind durch das Gesetz besondere Beamte, 4l termadiir (termir),
vorgesehen.

Muss man notgedrungen eine fremde Wiese befahren, so héalt man
wenn immer moglich die Grenzlinie ein, wr davo térms, d. h. man
fiihrt den Heuwagen der Grenzlinie entlang, um wenig Schaden an-
zurichten.

6. Das Vorpfliigen?.

Unser Bauer hilt sich an die bew#hrte Regel: ,,Man soll den Pflug
an den Erntewagen hingen*. Sobald namlich Roggen und Gerste
unter Dach sind, wird das Stoppelfeld, lo« $kalgtsx, mit dem Vor-
pflug, al forgin wvet (Abb. 51), bearbeitet, az fiarda, firddr. Dabei

1 Cf. AIS, VII, 1421.

* Vgl. P. SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 95; A. ScHorTa, DRG, 1,
330 ss. ‘arada’, ‘arader’ und ‘aradiira’; AIS VII, 1433 ss.

Schweiz. Archiv f. Volkskunde XL (1942/43) 14
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Furchen ziehen heisst man trdr dine fiirgdde. In der deutschen Fach-
terminologie begegnet man fiir diese Arbeit dem Ausdruck ,,die
Stoppeln schéilen®. Der Boden soll gelockert, gewendet, gemischt und
das Unkraut zerstort werden. Auf diese Weise wird die sogenannte
Bodengare gewahrt. Die Oberflache des Ackers soll sich nicht eben
sondern mit gezahntem Querschnitt senkrecht zur Furchenrichtung
hinlegen. Das Lockern der Ackererde im Herbst ist von grosstem
Wert. Beim spéateren Tiefpfliigen, ardr, bricht die Furche gut und
man erhilt ein ausgezeichnetes Saatbeet. Esbesteht keine Notwendig-
keit, das Vorpfligen auch auf dem Kartoffelfeld durchzufiihren,
weil hier die Erde beim Ausgraben der Kartoffeln ohnehin zur Ge-
niige aufgelockert und gemischt wurde.

Fiir das Vorpfliigen im Herbst (ca. Ende August oder anfangs Sep-
tember) geniigt der alte Engadinerpflug, ¢l fargin vét, Abb.51. (Eine
Regel gilt hier nicht; denn man sieht bei dieser Arbeit auch den Ti-
rolerpflug, lo floydne, oder sogar den modernen Wendepflug in Ge-
brauch.) Er wird gewohnlich von zwei Zugtieren, Ochsen oder Mesen
gezogen. Der Grindel dient hier gleichzeitig als Deichsel und geht
direkt ins Doppeljoch. Bei der zweiten, in Abb. 52 skizzierten
Pflugform, dem sog. Tirolerpflug, der fiir Pferdebespannung be-
stimmt ist, wurde der Grindel verkiirzt. An den Anspannhaken be-
festigt man dann das sog. Waagscheit, 3l balancii. Das vordere
Pflugrdadchen erleichtert die Fiihrung des Pfluges.

Die Terminologie der Pflugteile (cf. die Abbildungen 51-531).

1. il maZér, Grundgriff am unteren Teil der Deichsel, der Sterz;
2. lx speyx, die Griessdule halt Grindel und Sohle des Pfluges zu-
sammen und erlaubt, durch Vergriossern oder Verkleinern des Win-
kels, den die beiden Teile miteinander bilden, den Tiefgang, des
Pfluges zu regulieren (Abb.52); 3. l« &pola, eine holzerne Zange

1 In Schleins unterscheidet man drei Pflugtypen: 3l fargin véf
den alten Engadinerpflug (Abb. 51); lat flaydna, den Tirolerpflug (Abb.
52); «l slcgrpyon fargin mof, den modernen Eisenpflug (Abb. 53).
JABERG in ‘Dreschmethoden und Dreschgerite’, Romanica Helvetica 6,
76 ss. unterscheidet beim Biindnerpflug den sog. Vorpflug mit spit-
zer Schar und den Nachpflug mit Streichbrettern. Dieser Typisierung
nach der Pflugform entspricht auch das Resultat unserer Untersu-
chung. Beziiglich der Funktion der beiden dlteren Typen muss aber fiir
unseren Fall festgestellt werden, dass viele Bauern den forgin vét
(oder ,,Vorpflug*“) auch zum Nachpfliigen gebrauchen, wihrend andere
mit dem modernen Wendepflug die Stoppeln schilen und mit dem
alten Engadinerpflug das eigentliche Pfliigen durchfiihren.
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zum Festhalten der Griessidule; 4. laz dlas, holzerne Streichbretter;
5. al dantdl, die Pflugsohle; 6. I’d$to. d’fargiin, der Grindel?, auf
Abb. 52 mit eisernem Zughaken; 7.a) ¢l fiar
forgiin, die Pflugschar (= Spitze) durch-
schneidet horizontal den Erdbalken; b) le
déta, die Pflugschar, insoweit sie eine Einfas-
sung der holzernen Pflugsohle darstellt; 8. l«

Abb. 52. Abb. 53.

roda, das Pflugradchen; 9. al balandifi, ($¢yt), das Waagscheit, nur
bei Pferdebespannung notwendig.

Eine besondere Vorrichtung, der sog. Regulator, welcher ein He-
ben und Senken der Scharspitze gestattet, besteht bei den &lteren
'Engadinerpﬂﬁgen nicht. Statt dessen kann man den Tiefgang des
Pfluges durch Verkiirzen der Anspannung regulieren. Wenn man das
Joch weiter nach hinten gegen den Pflug festmacht und (beim Pferd)
den Zuggurt verkiirzt, hebt sich die Scharspitze etwas aus dem Bo-
den und der Pflug geht flacher.

7. Das Pfliigen®.

a) Vorarbeit (Ende Mérz, erste Aprilmitte, je nach Witterung).
In unserer Gemeinde liegen die dem Siiden zugekehrten Getreide-

1 Man achte in diesem Zusammenhang auf die sachlichen Varianten,
die im Deutschen mit dem Ausdruck ,,Deichsel’* wiedergegeben wer-
den, wiahrend sie unser Bauer auch sprachlich genau auseinanderhlt:
a) der Grindel, I’d8ta d’forgiin, dient auf Abb. 51 auch als Deichsel;
b) die Gabeldeichsel ,,L.anden‘’ z. B. bei der Holzschleife, nennt man
ldtas édr, ldtas brots;

¢) die Landen oder Zuglatten ,,stanghe beim Gestellschlitten, lo
y0s°lo kiigrta, zum Transport von Langholz im Winter heissen ol
Staddl, cf. AIS, Bd. VI, Karte 1220a;

d) die Deichsel an der EEgge nennt man «l briiddt.

2 Vgl. P. SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 75, 93; A. ScuortAa, DRG 1,
331 ‘arader’, 352 ‘arar’; AIS VII, 1433-1440.



210 Ambros Sonder

felder meistens an den steilen Hidngen rechts und links der nach
Strada hinunterfithrenden Strasse. Vor dem eigentlichen Pfliigen der
Acker gilt es deshalb, unten an der Ansatzstelle (am Grundstiick-
rand) eine tiefe Furche zu ziehen und die Erde an den oberen
Rand des Ackers zu transportieren. Diese Arbeit gehért wohl
zu den beschwerlichsten Obliegenheiten des Feldbaues, und es
mussten frither sogar Schulkinder dazu aufgeboten werden. In
den letzten fiinfzig Jahren hat sich in der Methode des ,,i¢r sii
tera’* ein merklicher Wandel vollzogen, der hier festgehalten zu
werden verdient.

«) Friher: das Erdeauftragen. Zuerst wird mit Hilfe des
Pickels, ol tsapin (Abb. 54), oder der sog. Wisserhacke, lo {sdpa
d’wdls (Abb. 55), der untere Laufgraben, il suglé, gezogen, supl-
cdr, stglée. Dann fiillt man die Erde in
einen Zuber von ovaler Grundfliche, ol
S¢af do tor si téra (Abb. 56). Durch die
Tragosen der beiden verlidngerten Dauben
zieht man einen holzernen Stab, in bastin.
Zwei erwachsene Personen, genannt gls
portatéras, nehmen den vollgefiillten Zuber
,9{ auf ihre Schultern und tragen ihn bis
I zur mittleren Hohe des Ackers. Dort tau-
: schen sie den vollen Zuber gegen den leeren

¥ der iiber ihnen arbeitenden Gruppe und
Abb. 54. bringen ihn nach unten zum Auffiillen. Die
zweite Gruppe befordert den vollen Zuber
. an den oberen Rand des Feldes und leert ihn
21 dort aus, kumpiédr o vdl ‘die Erde talwirts
I leeren’, kumpicdr o mint ‘bergwirts lee-
ren’. Je nach der Hohe des Grundstiickes

10%
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Abb. 55. Abb. 56.
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sind 2-3 iibereinander arbeitende Gruppen. Vereinzelt trifft man
heute noch diese Methode des Erdauftragens an.

Tiroler Taglohner trugen die Erde nach oben in selbst hergebrach-
ten Riickentragkorben, Ziarl. So ein Korb fasste 4-5 Schaufeln Erde,
palddas. In einiger Entfernung voneinander waren dreibeinige Holz-
bocke, al ¢awvd, aufgestellt, wo der obere Arbeiter den vollen Korb
gegen den leeren eintauschte.

B) Die jetzige Art des Erdaufschaufelns mittelst eines
Schubkarrens!. Eine Person ist unten damit beschaftigt, den
Graben zu ziehen, biitdr si téra, suplédr (bilte). Zwei weitere Ar-
beiter, die wir a und b nennen, besorgen den Transport der Erde an
den oberen Rand des Grundstiickes.

Im Abstand von ca. 1% m sind ein wenig oberhalb des Ackers,
meist an der grasigen Boschung, jl rovan, zwei Pfihle, paliks, im
Boden befestigt. An diesen Pfih- ol
len ist das aus Rohleder gefloch- f‘“
tene Seil, 3l trecin, mit der Eisen-
rolle des Flaschenzuges (friiher
hatte man Holzrollen), l« rudéla,
festgemacht. Aus der schemati-
schen Abb. 57 ersieht man, dass a
den mit Erde beladenen Karren,
il $ukdr, aufwirts schiebt, Stum-
pldr, Stdmpla, wihrend an der an-
deren Seite sein Genosse b den lee-
ren Karren abwirts zieht, trdr,
tiro. Es braucht viel Geschick, den Schubkarren gut zu fiithren, gwiddr
il Sukdr. Zug und Gegenzug von a und b miissen in der Weise ein-
ander entsprechen, dass die Rolle des Flaschenzuges durch die Seil-
spannung stets in der Luft schwebt. Bei richtiger Anwendung der
Spannung muss a beim Aufwartsgehen sich fast ziehen lassen, w#h-

" rend b mit dem leeren Karren die Hauptlast zieht. Sind im ganzen
nur zwei Personen auf dem Felde, so werfen abwechslungsweise a
und b selber, wenn sie unten sind, den Graben auf und fiillen den
Karren.

Ist oben am Ackerrand zufillig keine Boschung, so klemmt man

1 Cf. AIS, Bd. VII, Karte 1222: Fir die' P. 305, 312, 316 ist eine
ahnliche Arbeitsmethode nachgewiesen: ,,In den Dolomiten wird beim
Pfliigen die Erde der untersten Furche in einem dreiridrigen Karren
mit Hilfe eines Seiles an den oberen Rand des steilen Ackers gezogen**
Ferner: SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 74.

L]
’
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in einiger Entfernung vom eigenen Acker eine Deichsel ,,L.ande‘
(der Holzschleife) fest, fsakldr yu lo ldtte, und zieht durch das
Loch, durch das sonst der Hornriemen geht, ein Querholzchen. An
diesem Querholzchen befestigt man dann das Seil mit der Zugrolle.
Auf diese Weise erreicht man, dass die Zugrolle bei der entstehenden
Zugspannung trotz ebenem Boden in der Luft schwebt. Ein weiterer
Vorteil ist der, dass a bei entsprechender Fiihrung des Schubkarrens
immer dort anlangt, wo die Ackererde zu entleeren ist. So braucht
man den Standort der eingeklemmten Deichsel wihrend der Arbeit
nicht mehrere Male zu wechseln, wie dies mit den Pfahlen zu ge-
schehen hat. Die Ackererde muss niamlich oben gleichméssig auf die
ganze Linge des Feldes verteilt werden. Wurde z. B. rechts oben
begonnen, so muss bei der ersten Art des Erdeauffithrens nach einiger
Zeit der Standort der Pfahle weiter nach links verschoben werden?.

b) Das eigentliche Pfliigen (Erste Maihalfte). Nachdem der
Bauer an seinen verschiedenen Grundstiicken die erste Furche ge-
zogen, die unterste Ackererde in die oberen Lagen transportiert und
die Felder gediingt hat, beginnt er die eigentliche Beackerung. Er
wendet nun seine volle Aufmerksamkeit der Herstellung eines locke-
ren, tief durchgearbeiteten Saatbeetes zu.

Das Pfliigen stellt an die tierische Zugkraft sehr hohe Anforderun-
gen. Da hiess und heisst es jetzt noch zusammenspannen und ein-

1 Der Neue Sammler 1807 (p. 130) schildert das Erdeauftragen
wie folgt: ,,Die Ackerfelder von Fetan sind liberhaupt alle abhingig,
manche so sehr, dass man die durch die Bestellung herabgewilzte Erde
hinauftragen muss. Man bedient sich dazu im Friihling armer Leute,
die sich paarweise einige Schritte voneinander, von unten bis oben im
Acker postieren. Jedes Paar trigt ein hdélzernes Geschirr (eine Art
Gebsen) vermittelst eines starken Quersteckens; zwei Arbeiter laden
unten im Acker auf; das erste Paar trigt die geladene Gebse einige
Schritte; das zweite Paar nimmt sie ihm ab und gibt ihm dagegen eine
leere; so geht es zum dritten usw. Sind die Acker weniger steil, so wird
die Erde vermittelst eines leichten Geschirrs auf zwei Radern hinauf-
gefahren. (Auch diese Art des Erdeauffahrens war in Schleins
frither iiblich. Beim zweirddrigen Wagen handelt es sich um den grodfin;
er ist mit einem Brettergestell versehen und dient heute noch zum
Mistfithren.) Beim Erdauftragen und beim Dreschen helfen sich ein-
ander weniger bemittelte Nachbarn untereinander aus (far chomna)
und haben also keine Auslagen‘’,

Die hier unter 8 dargestellte Art des Erdeauftragens ist neueren Da-
tums. Sie wurde von einem Lehrer aus Bergiin (Albulatal) um 1900 in
unserer Gemeinde eingefithrt und verdringte bald die édlteren Ver-
fahren. Das Verfahren ist heute noch im Albulatal und im Schanfigg
allgemein iiblich.
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ander mit einem Ochsen oder Pferd aushelfen. Diese Nachbarhilfe
nennt man ardr in kudria, fdr kudric, mét'or in kudrie. Oft handelt
es sich um zwei anliegende Acker, die dann gemeinsam gepfliigt wer-
den. Der Bauer, der fiir diese Arbeit einen Ochsen stellt, heisst o/
kudrydn. Besitzt ein Bauer ausnahmsweise selber zwei Ochsen, so
heisst es von ihm ¢l o zwés® kudria®.

In der Regel verwendet unser Bauer beim Friihjahrspfliigen den
modernen Wechselpflug, ¢l $korpyon (Abb. 53). Dieser Wechsel-
pflug wird auch Gebirgspflug genannt, weil er bei hingigem Ter-
rain ein glattes Pfliigen ermoglicht. Er ist derart eingerichtet, dass
der Pflugkorper mit dem Streichbrett durch Drehung sowohl nach
der rechten als auch nach der linken Seite zur Arbeit eingestellt wer-
den kann. Vereinzelt tr:fft man noch den Engadinerpflug oder den
Tirolerpflug fiir das Frithjahrspfliigen.

Der Bauer fithrt den Pflug, téfiar 4l fargyin, und treibt gleichzeitig
das Ochsenpaar mit der Geissel, l« ydy$la, an. Seine Frau, sein er-
wachsener Sohn oder seine Tochter lenken
vorne das Gespann, i avdnt os bps®. Hinter é\ : d
dem Pflug einher gehen Frauen und Kinder Abb. 58
mit dem Krauel (Abb. 58), «l krdl, um die
Erdschollen zu zerkleinern, rémpor loas bilgras, rémpo; tsakldr, tsd-
klo; klokdr, kloka, ferner um Wurzel und Steine zu entfernen. Hin-
ter dem Pflug mit dem Kriuel in der Hand arbeiten heisst ir dové
suplc?. Es kommt auch vor, dass wegen fehlerhafter Fithrung des
Pfluges ein kleiner Erdstreifen ungepfliigt bleibt, sei es dass die Schar
zu wenig tief griff oder seitlich ausrutschte, was der Bauer mit dem
Ausdruck fdr pitdte umschreibt.

ardr, dra ‘das zweite Pfliigen’ (vor dem Séen); lardde ‘die beim
zweiten Pfligen gezogene Furche’; lardde ‘das Furchental’; lo
'vé'lta ‘der Furchenkamm, der entsteht, wenn man das Feld um-
pfliigt und die Furchen dicht nebeneinander liegen’; I’ard ‘der ge-
pfliigte Acker’ z.B. in dem Satze ¢l ess pas®d trdz vn oard, ‘er hat
einen gepfliigten Acker begangen’; la fiirgdde ‘die beim Vorpfliigen
entstehende Furche’; I’grpédda ‘die nach dem Eggen noch sichtbaren
Furchenkamme; ol rutié ‘Erde, die unten am Ackerrand zu weit

 kudrio hiess frither auch ein ganzes Ackerrevier, das mit der glei-
chen Frucht bebaut wurde. Diese noch von R. v. PLANTA notierte Bedeu-
tung konnte im lebendigen Sprachgebrauch nicht mehr belegt werden.

2 Im nahen Schuls nennt man den holzernen Schliger zum Zer-
kleinern der Erdschollen 3l 2bdgrl. In Sent heisst der dreizinkige
Kriuel 3l krdl, in Ardez lo. $tira.
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hinunterrutscht’; lo éavatsdto “Wiesenstreifen zwischen zwei Ackern,
der mit Stauden und wildwachsenden Baumen bewachsen ist’; sul-
¢dr ‘unten am Acker die ersten Furchen ziehen’.

Zum Pfliigen wire noch nachzutragen, dass man stets unten an-
fangt und horizontal zum Berg féhrt, nie auf und ab. Wenn der
Acker schief ist, wird zuerst der untere Zipfel abgepfliigt.

8. Das Séaen.

a) Die Fruchtfolge. Vor der Beschreibung der Handsaat soll
hier einiges zur Fruchtfolge gesagt werden.

Die Getreidesaat (besonders aber Weizen und Gerste) unterliegt
der sog. ,,Fusskrankheit. Diese Krankheit wird von den Getreide-
stoppeln ilibertragen. Wenn also Weizen oder Gerste in zweiter oder
dritter ,,Getreidetracht** folgen, werden sie von Wurzelpilzen befal-
len, die ein frithzeitiges Absterben der Getreidepflanze zur Folge ha-
ben. Kennzeichen dieser Fusskrankheit: Die kranken Pflanzen sind
am Wurzelstock und Halmgrund schwarz. Diese Infektion tritt
nicht auf, wenn als Vorfrucht kein Getreide gebaut wird, sondern
Hackfriichte (jetzt meist Kartoffeln, frither auch Erbsen). Aus dieser
Uberlegung heraus kannte man schon von alters her, ohne den mo-
dernen Anforderungen in dieser Beziehung ganz zu entsprechen, eine
gewisse Iruchtfolge. So berichtet der ,,Neue Sammler* vom Jahre
1804: ,,In vielen Dorfern (sc. des Unterengadins) sind die besten
Felder in zwei Bezirke (Contegns) eingeteilt, davon das eine dies
Jahr mit Roggen, im folgenden mit Gerstenkorn bestellt wird und so
in immerwéhrender Abwechslung*“. Auch wird weiter erwahnt, wie
Erbsen als Hackfrucht mit Getreide wechseln. Aus Erfahrung weiss
iibrigens der Bauer, wie der Ertrag zuriickgeht, wenn auf ein und
demselben Acker mehrere Jahre hintereinander die gleiche Frucht
angebaut wird. In unserer Gemeinde werden abwechslungsweise
zwei Jahre hintereinander Roggen, der gegen die Wurzelpilze beson-
ders widerstandsféhig ist, dann Gerste und Kartoffeln angebaut; das
Einhalten dieser Fruchtfolge nennt man bratdr friot.

Wie wenig diese Art Fruchtfolge den modernen Anbaumethoden
Rechnung tragt, geht aus der Tatsache hervor, dass man fiir unsere
Verhiltnisse folgende Fruchtfolge fordert:

1. Jahr (nach dem Umbruch) Hackfriichte
2. Jahr . . . . . . . . . Gerste
3. Jahr . . . . . . . . . Roggen

1 Cf. das Kapitel ,,Wechselwirtschaft®, V, 4.
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Im 4., 5. und 6. Jahr wird das Ackerland wieder in eine Kunstwiese
mit Kleegrasnutzung iibergefiihrt. Wéahrend die Dauer eines Acker-
umtriebes nach moderner Anbautechnik normalerweise 4-5 Jahre
nicht tibersteigen soll, kennt man in Schleins, wie bereits dargelegt
wurde, den Ackerumbruch iiberhaupt nicht!. Nur im letzten Welt-
krieg (1914-1918) und in den gegenwirtigen Zeiten (1940-43)
wurden und werden Wiesen auf behordlichen Anbauzwang hin
umgebrochen. Sonst sind gewisse Grundstiicke immer fiir den Acker-
bau, andere wieder fiir die Grasnutzung bestimmt.

b) Die gebriauchlichen Ackermasse. Als Grundlage der
Ackermasse dient der Scheffel, al mgts (Abb. 59), ein Hohlmass, mit
dem man das Saatgut misst.

iim épmp d’iin mots, do die mptsx, der Acker benotigt 1 (bzw. 2)
Scheffel Saatgut; iin mdts = 6 §téra. Auf heutige Flachenmasse um-
gerechnet erhilt man: 1 §ér = 81 m?; 1 mdts — 486 m2,

Abb. 59. Der Scheffel, jl mots, das alte Hohlmass
zum Ausmessen des Saatgutes.

a) la ditve, die Daube; b) al ééréal, der Reif; c) ol
fént, der Scheffelboden; d) l'urdfx, der Handgriff;
f) der Gemeindekontrollstempel mit der entspre-
chenden Jahreszahl.

Die gebriauchlichen Hohlmasse waren: 1 mdts (331) = 6 $téra. —
2 kwartdnas = 24 mindls = 48 metsmindls oder 1/, mits = 1 $tér;
1/, méts = iin mets Stér; )y, mits = din mindl; 1/, mots = 1 mets-
mindl.

c) Die Handsaat. Nach der schweren, zweiten Pflugarbeit sind
die Schollen zertriimmert, die Furchen aufgelockert und gemischt.
Der feinkriimelige Boden ist nun fiir die Aufnahme der Saat bereit.
Die bei uns einzig iibliche Séeart ist die Handsaat. Es braucht viel

" technisches Konnen, um bei der Handsaat sowohl Liicken zu ver-
meiden als auch zu dicke Uberwurfsstreifen zu umgehen. Der Sée-
mann, gl semnddor, fiilllt die Saat, lx seménisx, in einen Sack, ¢l
sac¢, den er iiber die Schultern wirft und dort festbindet, wobei die
Miindung nach vorne offen bleibt. Die Saatmenge, die einen Sack
ausfiillt, heisst man lo rudldda sém. Es gibt auch Bauern, die die
Saat in eine Schiirze, skussdl, fiillen. Man spricht in diesem Fall von

1 R.v. PranTtA vermerkt in seinen Schleinser Aufnahmen: ‘runc’
= Wiese, die vorher Acker war. riznk in der Bedeutung eines Ackers,
den man zur Wiese werden lasst, konnte auch von uns belegt werden.

{( Bauor:

[ ML
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einer Skussaldde s¢m. Fiir den Feldstreifen, den ein Bauer gleich-
zeitig mit Saat bewerfen kann, besteht kein besonderer Ausdruck.

Der Same muss noch am gleichen Tage durch einen Eggenstrich
eingeeggt werden. Eggen, arédr (hiufigere Form), erpédr, érpéu
(seltenere Form). Die Samen sollen beim Zueggen in eine moglichst
gleichmaéssige Tiefe kommen. In unserer
Gemeinde ist die in Abb. 60 skizzierte
Egge, I'1a8p, in Gebrauch. Vorne an einem
Querstab ist mittelst einer Kette eine An-
spannvorrichtung, (1) ¢l briddt, festge-
macht. Die beiden kufenartigen Seiten-
holzer, (2) las solas, dienen bloss dazu,
die Egge aufs Feld zu ziehen. Auf ihnen ruht eine Art Obergestell.
Zu den Kufen parallel verlaufende Langshoélzer, (3) ¢ls ldyns, sind
mit holzernen Zahnen, (5) s ddynts, ausgeriistet, werden durch
Querstdbe zusammengehalten, (4) las §pdngas, und ruhen auf zwei
Beinpaaren.

Nach 10-14 Tagen, wenn die Gerste keimt und treibt, Zarmuptdr,
Zarmilpte, riickt der Bauer dem Unkraut, ¢l ¢sioréal, zu Leibe. Das
Unkraut jaten nennt man allgemein tserkldr, tsérkla. ITm Roggen-
feld treffen wir besonders hédufig den Klappertopf, lo kldffe, an. Die-
ses Unkraut jatet man aber erst im Juni aus, Sklafdr, $kldf o.

semndr, sémna, sien; 3l semnddar, der Siemann; ol sé¢m, lo seméntso,
der Samen, das Saatgut; lo semdyntsax, der Unkrautsamen; femp
d’ardr, Anbauzeit; Zarmugptdr, Zarmioto, keimen; ¢ Zarmaipt, die kei-
mende Saat; madiirdr, madiire, reifen; malmadir, unreif; bazgudl,
(von der Ahre) nur halbreif; $tramadiir, iiberreif.

d) Die in unserer Gemeinde vorkommenden Getreide-
sorten. Weizen, ol furmdynt, triticum vulgare (Vill.); Gemeiner
Roggen, séul, Secale cereale L.; Zweizeilige Gerste, tardi, Hor-
deum distichon L.; é¢mp d’iardin, Gerstenfeld; Orzo-mondo, zards
pasc, eine frither aus Italien importierte Gerstenart, die bei uns gut
gedieh, jetzt aber nicht mehr geziichtet wird; Gemeiner Hafer,
avdyne, hdbor, Avena sativa L.; Hafer, als Kraftfutter verwendet,
flodar.

9. Der Kartoffelbau?.

a) Der Anbau. Mit dem Auspflanzen der Kartoffeln, mét'ar yu lx
malintére, beginnt man in der ersten Maiwoche. Bei uns ist fol-

1 Vgl. M. GriscH, DRG 1, 386 ‘ardéffel’; AIS VII, 1386-90.
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gende Bestellungsart gebriauchlich: In gerader Linie macht eine Per-
son zuunterst auf dem gepfliigten Acker eine Reihe von kleinen
Pflanzlochern mit Hilfe der Jathacke, la tsdpa (Abb. 61), im Ab-
stand von 50—60 cm voneinander. Die andere Person setzt die Saat-
stiicke in die vorhandenen Locher und deckt sie zu. Parallel zur er-
sten Reihe wird im Abstand von 25 cm eine
zweite Reihe mit Pflanzlochern gezogen. Die
Pflanzreihen verlaufen auchbeisteilen Ackern
immer horizontal, d. h. parallel zur Grund-
linie des Ackers. Die Saatstiicke sollen nicht zu tief untergebracht
werden, bei schweremBoden 4-5 cm, bei leichtem Boden 10-15 cm tief.

4-5 Wochen nach der Aussaat werden die Kartoffeln behackt, far
tera. ndyra. Die Erde soll dabei mit der Jiathacke etwas gelockert
und das keimende Unkraut mit der Wurzel ausgerottet werden.

Haben die Kartoffelstauden, lo. b¢$éo doc madintére, die Hohe von
15-20 cm erreicht, so soll das Behufeln, fdr sii téra, vorgenommen
werden. Es wird mit Hilfe der Jathacke beidseitig lose Erde an die
Pflanze herangezogen, und es entsteht der Haufelkamm, der das
Wasser ableiten soll. Gleichzeitig wird das Austreiben von unterirdi-
schen Stengelteilen, an denen sich Knollen bilden, begiinstigt. Auch
wird verhindert, dass wachsende Knollen an die Oberflache treten
und ergriinen.

b) Kartoffelernte. Im Oktober ist die Zeit der Kartoffelernte.
Wenn immer moglich grabt man die Kartoffeln bei schonem Wetter
aus, éavdr lo malintére. Wird nur oberflachlich gegraben, Zgraflifidr,
Zgraflifia, bleiben haufig einzelne Knollen im Erdboden zuriick. Es
gilt darum, moglichst tief, ovdl, zu graben. Auch diese Arbeit wird
mit der Jiathacke durchgefiihrt.

Die ausgehobenen Knollen werden auf dem Felde an der Sonne gut
abgetrocknet und je nach Grossesortiert, klgxr oro. Man unterscheidet:

1. la madintéra piéne, die ganz kleinen Knollen' und sonstige
kranke Knollen dienen der Schweinefiitterung; 2. la metsddma, die
mittelgrossen Knollen verwendet der Bauer als Saatgut; 3. loo molin-
tera gronde, die grossen, gesunden Knollen schliesslich dienen der
menschlichen Ernédhrung.

Abends sammelt man die Kartoffeln in Kérben, $arnér, térnas,
fiillt sie in Mehlsacke ab und fiihrt sie auf dem Heuwagen heim, wo
sie im Keller eingelagert werden. '

1 Fir kleine Knollen gibt es mehrere pejorative Bezeichnungen:
Svassla, kokelifis, Siassladira, §iaslario.
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Von den Kartoffelkrankheiten hat nur die Eisenfleckigkeit, ein
braunlich-rotlicher Ausschlag auf der Haut, lo plééx, der Knollen
einen besonderen Namen: la grisx. Faule Knollen heissen mo-
lintére. mdarse.

10. Die Getreideernte®.

a) Erntebeginn. Die Vollreife des Roggens fallt bei uns in die
erste Augusthilfte, die Gerste reift ungefahr 14 Tage spéter aus. Das
Korn ist dann hart und trocken geworden, das Stroh diirr. Wird das
Getreide aber zum Nachtrocknen in kleinen Garben aufgestellt und
gepuppt, so kann es auch schon in der sogenannten Gelbreife, einem
Reifestadium, das der Vollreife vorausgeht, geschnitten werden?2.
In der Gelbreife sind die Korner noch nicht ganz hart, die Halme
um den obersten Halmknoten noch etwas griinlich.

In diesem Zusammenhang sei auf die in Art. 3 der Gemeinde-
Flurordnung niedergelegte Bestimmung betreffend die Getreide-
ernte hingewiesen. Die starke Giiterzerstiickelung, Kennzeichen des
kleinbduerlichen Wirtschaftsbetriebes, bringt es mit sich, dass nicht
alle Acker eine besondere Zufahrtsstrasse oder einen besonderen
Zugang zur Gemeindestrasse haben. Das Recht?, mit der Frucht
durch eine andere Wiese oder einen angrenzenden Acker zu fahren,
nennt man gl vydl. Dieses Zufahrtsrecht, das natiirlich fiir die Be-
stellung des Feldes und das Einbringen der Frucht von grosser prak-
tischer Bedeutung ist, umgrenzen die Gemeindestatuten sowohl ort-
lich wie zeitlich sehr genau®.

1 Vgl. SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 106ss.; AIS VII, 1444 ss.

2 An die Zeiten des Blithens, der Gelb- und Vollreife des Getreides
erinnert eine alte einheimische Bauernregel: kwindi§ dits in flilr,
kwindis dits taé kééan, kwindis dits madiir d. h. 14 Tage ist das Korn
in ,Bluest’, 14 Tage dauert die Gelbreife, und in weiteren 14 Tagen ist
das Korn bei uns vollreif.

3 Inden Art. 694 und 695 des ZGB. verankert. ,,Hat ein Grundeigen-
tiimer keinen geniigenden Weg von seinem Grundstiick auf eine 6f-
fentliche Strasse, so kann er beanspruchen, dass ihm die Nachbarn ge-
gen volle Entschidigung einen Notweg einrdumen.” Das Kantonale
Einfithrungsgesetz behilt in Art. 114 und 115 die bisherigen Ubungen,
wie sie im Kant. Zivilgesetzbuch § 230 iiber das Notwegrecht nieder-
gelegt waren, ausdriicklich vor.

4 Art. 3 der Flurordnung bestimmt ndmlich: ,,I1 temp da dar bavun
(bag}iln, Notweg, der zur o6ffentlichen Strasse fithrt) vain fixa: Sur
la storta dad Arbas siils 20 Aguost, e suot la storia dad Arbas (bei der
ersten Strassenkehre, nachdem die Strasse von Strada nach Schleins
den Wald verlésst) siils 10 Aguost. Quaistas disposiziuns valan be per
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Der 10. August ist das fritheste Datum, an dem es in den niedriger
gelegenen Feldpartien gestattet ist, fremde Acker und Wiesen
zwecks Heimschaffen der eigenen Frucht zu begehen und zu befah-
ren. Fiir die hoher gelegenen Felder, wo das Getreide etwas spater
reift, ist der 20. August festgesetzt.

b) Das Puppen des Getreides. Roggen, Gerste usw. werden
ausschliesslich mit der Sense geschnitten, éunkar 51 séal. Es ent-
steht eine Kornmahd, 4in éanvd, von der weg man die Garben bindet.
Wihrend das Puppen des Getreides im schweizerischen Tiefland erst
neueren Datums zu sein scheint, ist diese Erntemethode im Engadin
seit alter Zeit heimisch.

Zunichst miissen die Bénder, ¢ls lyéms, welche die Garben zu-
sammenhalten sollen, hergestellt werden, 8tgrZar lygms. Dabei ver-
fahrt man auf folgende Art: Man nimmt 8-10 Strohhalme und halt
deren eines Ende in der linken Hand fest, mit der réechten Hand fasst
man das andere Ende und dreht nun von unten nach oben gegen die
linke Schultergegend. Ist man oben, kehrt man um, das heisst, fahrt
mit der linken Hand zur Schulter und dreht weiter, bis das Band
geniigend fest geworden ist. Eine Garbe, #na m¢na, muss stets oben
bei den Ahren und unten am Halmenrand gebunden werden.

Sind die Garben bereit, lehnt man deren drei so gegeneinander,
dass sie sich mit dem oberen Teil stiitzen: sie ergeben den Grund-
stock der Puppe, il pé. Damit die Puppe, jl mantin, fest stehe,
miissen die drei Garben oben mit einem Strohband von dop-
pelter Halmlédnge zusammengebunden werden. Dann stellt man
kreuzweise noch vier weitere Garben um den Grundstock. Zum
Schluss wird die ganze Puppe durch ein grosseres und festeres Band
zusammengebunden. Ist das Wetter unsicher, wird oben noch eine
Deckgarbe, lo é'ocp’o'iéoc, mit den Ahren nach unten als Haube, aufge-
setzt, capiiédr. Diese Deckgarbe muss sich der Pyramide gut an-
schmiegen, um das Regenwasser nach aussen abzuleiten. Bei be-
stindigem Erntewetter ist sie tiberfliissig.

Die Puppengarben sollen nun 10-14 Tage (frither bis 3 Wochen)
auf dem Feide stehen und wihrend dieser Zeit gut austrocknen.

la garnezza, cioé sejel, ierdi, avaina e malintera.” ‘Die Zeit, wihrend
der ein Notweg gewiihrt werden muss, wird wie folgt festgesetzt:
Oberhalb der Strassenkehre von Arbas auf den 20. August, unter-
halb dieser Kehre auf den 10. August. Diese Anordnungen gelten
nur fiir Getreide, d. h. Roggen, Gerste und Hafer, ferner fiir Kar-
toffeln’.
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Selbst bei Regen féllt die Durchnéssung nicht in Betracht, denn jeder
Luftzug trocknet die Puppen rasch wieder ab.

Es gibt auch Jahre mit stiirmischem Juni- und Juliwetter. Ist die
Zahl der Roggenhalme zu gross und das Wachstum zu {ippig, um
dem Sturme standhalten zu konnen, legt sich das Ahrenfeld ent-
sprechend der Windrichtung auf die Seite. Der Bauer spricht von
talwarts oder bergwirts gerichtetem Roggen, séul ter'd o vdl, séal
ter"d o« mgint, von vérss, womit man die Richtung, in der sich ver-
schiedene Getreidestreifen hinlegen, bezeichnet.

¢unkar, cynka, das Korn schneiden (nie mit der Sichel, immer mit
der Sense); §l éynkddor, der Schnitter; seglérs, keimende Roggen-
pflanzen auf dem abgeernteten Feld im Spatherbst; la vaddls,
eine Handvoll Strohhalme samt Ahren; dotsdr séal, den Roggen
»,Jupfen‘’; den Roggen schneidet man nicht immer in der gleichen,
bestimmten Richtung, sondern je nachdem er liegt. Die Frauen
folgen den Schnittern, legen das Korn in eine gerade Linie, da-
mit es leichter zu Garben gebunden werden kann. Diese Arbeit
nennt man dgtsdr. Unmittelbar darauf geschieht das Binden der
Garben. Weil diese beiden Arbeiten zeitlich zusammenfallen,
steht das Verb dgi-

\TT sdr haufig fiir ,,die
/ﬁ ' @ Garben binden®; o
[. @ dotsintsa, die Frau,
'"/7 | @@ welche dieGarbenbin-
det; métlar « moantin,
\\\”I @@ die Garben zu einer
A % Abb. 62. Puppe  vereinigen,
deutsch ,,puppen®.
Schematische Skizze einer Puppe, t%n mantin (Abb.62). Die
Garben 1, 2, 3 bilden den Grundstock der Puppe, 3l pé. Kreuzweise
stellt man vier weitere Garben (4 und 5, 6 und 7) um den Grundstock.
Bei unsicherem Wetter setzt man eine Deckgarbe mit den Ahren
nach unten als Haube auf die Puppe.
c¢) Laden der Garben. Die Heublachen, jls batlinars, werden,
wenn der Acker etwas steil ist, mit den Stricken, las sias, nach un-
ten und den Metallringen, anés (bzw. Seilhdlzchen, $polas), nach
oben auf dem Felde ausgebreitet. Zwei Puppen, diz mantins, also
im ganzen 14-16 Garben fiillen eine Blache. Die Garben legt man
stets mit den Ahren nach der Mitte, mit dem Strohende nach aussen

auf die Heublache. Die Bindung geschieht hier nicht wie beim Heu
iibers Kreuz: je ein Metallring und ein Strick werden zusammenge-




Das léndliche Leben der Unterengadiner Gemeinde Tschlin 221

nommen. In der Mitte der Blache legt man die Rander iibereinander
und heftet sie mit einem eisernen Stift, l’ua%é"l, zusammen. So wird
verhindert, dass Ahren oder Kérner auf dem Transport verloren
gehen. Kleinere Kornblachen, die wegen ungerader Zahl der Puppen
weniger als 14 Garben enthalten, heisst man baggts. 6-8 Blachen er-
geben eine volle Wagenladung. Das Binden der Last wie beim Heu,
Kap. VI, 6.

Beiny Zusammenlesen der Garben féllt immer Stroh auf den Bo-
den, das man am Schluss mit einem Rechen einsammelt, Striifsdr,
$trittsa, oder pulir §l éomp kul raité.

Das -Ahrenlesen, S$pikldr, $pikla, ist eine Beschiftigung fiir
die Kinder, als kindoals. Man spornt sie dazu an, indem man ihnen
Birnen und Apfel zu kaufen verspricht, wenn die wandernde Kri-
merin mit diesen Friichten ins Dorf komme2. Daneben hatten und
haben heute noch die Dorfarmen das Recht, auf jedem abgeernteten
Feld, 3l édmp Sfryd, Ahren aufzulesen.

Im Verlaufe der Erntearbeiten notierten wir noch folgende Aus-
driicke und Wendungen: la §pix, die Ahre; lus grdystas, die Gran-
nen; $pios vodas, taube Ahren; lo Skolgtse, das Stoppelfeld; lu
Spiklimtsa, die Ahrenleserin; la farnak¢t'«, das Mutterkorn, Secale
cornutum, geht aus einem Pilz, claviceps purpurea, hervor und
entartet uls Schmarotzer-das Samenkorn; kldf'«, Hahnenkamm,
Rhinantus minor Ehrh. (Kleiner Klappertopf), besonders héaufig auf
Roggenfeldern. Man jitet es, az Skldf/x, im Juni aus; lafiéiins,
Ackerdistel, Sonchus arvensis, tritt in der Gerste haufig auf; la«
réno, Grosse Sterndolde, Astrantia maior L., héufig auftretendes
Unkraut im Korn; fdr $migf, fir liziira, (vom Korn) einen Knoten
am Getreidehalm bilden; fdr dynt I« fria, tor dynt lx fria, die Feld-
frucht einbringen; ¢/ grdn, meist Roggen als Hauptbrotfrucht dar-
unter verstanden, auch das Samenkorn; lo« frf'ioc, ungedroschenes Ge-
treide; gronétsx, gaurnétsa, das gedroschene Getreide; lo fdrklea, die
Sichel zum Schneiden des Kornes ist in unserer Gemeinde nicht be-
kannt. o

Die Garben werden auf dem Heuwagen in die Scheune gefiihrt und
dort reihen- und schichtweise gelagert. Das geerntete Getreide hat
einen zu hohen Wassergehalt. Der Bauer lasst deshalb den Garben-

1 R. v. PLANTA vermerkt in seinen Schleinser Aufnahmen: urndr,
nprne ‘Strohreste auf dem Felde zusammenlesen’. Das Wort konnte
nicht mehr belegt werden.

2 kur & lo kromarine vdyn, & ti kumprdynsa pdyr’ © mdyle!
‘Wenn die Kramerin kommt, kaufen wir dir Birnen und Apfel I’
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stock in Garung kommen. Wahrend der Garung, die 4-6 Wochen
dauert, verdunstet die iiberschiissige Feuchtigkeit. Einzig beim
Roggen geschieht der Handdrusch (das Schlagen der Garben gegen
die Tennenwand) am Erntetag selber. '

Die obige Darstellung schildert die Arbeit auf dem Roggenfelde.
Wesentliche Unterschiede sachlicher Natur bei der Gersten- oder
Weizenernte wurden nicht festgestellt, abgesehen von der zeitlichen
Folge. Fiir den Winterroggen gilt bei uns als Regel, ihn ims Herbst
so frith als méglich zu sien (zwischen dem 10.—20. September, wenn
es das Wetter erlaubt). Im Herbst reift dann der Winterroggen
zwei Wochen vor den iibrigen Getreidesorten aus. Der Vorteil liegt
darin, dass sich auf diese Weise die Erntearbeiten auf eine grossere
Zeitspanne ausdehnen.

Die Gerste wurde auch friiher in unserer Gegend mit der Sense
geschnitten wie der Roggen. Die Frauen stellten dabei kleinere un-
gebundene Garben her, manilpts genannt. /

11. Dreschgerdte und Dreschmethoden®.

a) Die Dreschgeréate. Urspriinglich wird wohl auch in unserer
Gegend ein entrindeter Ast, 4in rém, als Dreschpriigel zum Schlagen
des Getreides gedient haben. Unser Gewdhrsmann erinnert sich
noch, ein solches primitives Dreschgerat im nahen Nauders gesehen
zu haben.

Spater ist bei uns der Dreschflegel, 3l $kassiigyr (Abb. 63), auf-
gekommen. Der Kloppel aus Hartholz (Birke oder Esche) ist an
seinem oberen Ende durchbohrt und mit einem geflochtenen Leder-
riemen oder einem Seil an einer Kerbe des Stieles, 3l moné, befestigt.
Die Bindung des Kléppels nennt man als nérfs del $kassdoyr oder
loe kurdyo. Mit dem Dreschflegel drosch man in Schleins gewohnlich
zu viert, auch zu dreien, selten zu zweien. Seit dem Weltkrieg kam
der Dreschflegel immer mehr ausser Gebrauch. Die Handhabung des
Flegels erforderte grosses technisches Geschick, wiahrend die Hand-
habung des Sparrens einfacher und
trotzdem ausgiebiger ist. Als wei-
teren Grund fiir das Verschwin-
den des alten /Flegels nennt unser
Gewidhrsmann die primitive Bin-
dung des Kloppels. Diese riss nicht
Abb. 63. Abb. 64. selten, und die Drescher waren da-

1 Vgl. SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 115; AIS VII, 1468-75; Ja-
BERG, Sprachwissenschaftl. Forschungen und. Erlebnisse, 70 ss.
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mit geféhrlichen Kopfverletzungen ausgesetzt, ein Nachteil, der
beim Sparren nicht besteht.

Seit der Mitte des vorigen Jahrhunderts wurde im Unterengadin
der Dreschsparren, ¢/ pdl (Abb. 64), eingefiihrt. Er ist ein 50-70 cm
langer, kantiger Klotz aus Larchenholz, in dem hinten ein leicht ge-
bogener Stiel aus Ahlkirschbaumholz, «lassér, steckt. Die Hand-
habung geschieht stehend. Der Klotz wird bis iiber Kopfhohe ge-
hoben, dann gleitet der Stiel wieder hinunter, und der Klotz trifft
mit voller Wucht die auf dem Tennenboden ausgebreiteten Garben.

Seiner Form nach ist der Dreschsparren aus dem primitiveren
Dreschpriigel hervorgegangen. Ob er eine biindnerische Erfindung
des 19. Jahrhunderts oder aus dem unteren Inntal, bzw. aus Bayern
nach Graubiinden eingefiihrt worden ist, lasst sich nicht mit Sicher-
heit feststellen.

Im Jahre 1880 kaufte unser Gew#dhrsmann als erster in Schleins
eine Handdreschmaschine. Vier Manner wurden angestellt, um die
Maschine von Hand zu treiben, trdr lo madine. Um 1925 wurde die
Dreschmaschine mit elektrischem Antrieb versehen.

b) Der Handdrusch,

Es ist bemerkenswert, dass sich in Schleins bis auf den heutigen
Tag primitivere Verfahren neben moderneren Dreschmethoden zu
erhalten vermochten. Im gleichen Dorf horen wir nebeneinander den
frohlichen Dreivierteltakt der Drescher und den Lirm der Dresch-
maschine. Nach der altbewihrten Methode gewinnt man die Korner
aus dem Roggen, indessen die Maschine die sauberen Gerstenkorner
liefert. Hier soll das dltere Verfahren besprochen werden.

Sofort nach der Einlieferung des Roggens ‘in die Scheune werden
die Roggengarben, lxs mjnas,

| - 4 1 1 i A & 1
A —1

einzeln gegen die Randhdlzer [as= e —————

der Tenne, ¢lz ¢rits, geschlagen, . .

. ol - da-ders ¢h -dan in
tsakldr. Je nach dem Grad der W Ue am- (e mmiE Kami
Trocknung fallen dabei mehr E = T
oder weniger Korner aus, im ¥ A S

st BE Tic e
besten Falle bis 90%. Das Auf- " ot e “
i A
schlagen des Roggens nennt FE T a ;
man $krydr, $kredr, §kria. Der "V =

: tie tac tac tac!
dabei herausgefallene beste
Roggen, der das Backmehl lie- . Abb. 65.

1 Zu Deutsch: ,,Hort ihr die Drescher, sie dreschen im Takt‘. An-
fang eines Volksliedes. Cf. Dun da Nadal 1922.

Schweiz. Archiv f. Volkskunde XL (1942/43) 15
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fert, heisst séal kré. Was noch in den Ahren zuriickgeblieben ist,
wird mit dem Dreschsparren, frither mit dem Dreschflegel heraus-
gedroschen, Skiidar. Dabei verfahrt man auf die folgende Art:

Man l6st zunachst die Béander, Znudr as lygms, und legt die Garben
auf den Tennenboden ab. Das Strohende, «l &iil ddl'e mona, wird der
Tennenwand zugekehrt, die Ahren nach der Mitte des Tennenbo-
dens ausgerichtet. Dann bearbeitet man die ganze Tennenlage,
Verdda, zweimal mit dem Sparren oder (seltener) mit dem Flegel,
as Skitd’ iina vot dynt id Pra. Nach der ersten Bearbeitung werden die
abgelegten Garben gekehrt, vdlvor 4l grdan. Darauf wird das zweite
Mal gedroschen. Die bei dieser Prozedur gewonnenen Korner, 3l séal
Skus®, dienen als Saatgut und zur tierischen Ernahrung. Es gilt als
Regel: séal krée par mlor (zum Mahlen), séal Skiis® par semndr (zum
Séen). Bevor man das Stroh versorgte, schiittelte man es mit einer
Heugabel noch einmal gut durch, §kwas*dr ol Strém kul's fiprée.
Friher fiihrte man das Stroh auf der Heuschleife nach dem nahen
Nauders zum Verkauf. Der Preis wurde nach der alten Gewichts-
einheit, dem 7iip = 22 npdas, festgesetzt?. Das Stroh ist neuerdings
sehr gesucht. Es wird vor dem Verkauf wieder zu Garben gebunden.

Das Dreschen wird allgemein mit dem Verbum Skédar wiederge-
geben. Wenn man die Art des Dreschens genauer hervorheben will,
greift man zu den Umschreibungen Skdder kyl pdl, kyl Skastioyr.
Der Drescher, jl Skudddar, (seltener) 3l battddor. ddr Skwadrin ist
der letzte Takt beim Dreschen, wobei alle vier oder sechs Drescher
zusammen auf die Tennenlage schlagen.

Das Dreschen mit dem Flegel war eine gewisse Kunst. Man drosch
immer in einem bestimmten Rhythmus, gewohnlich im Viertakt,
seltener im Zweitakt. Der Viertakt ist der normale Takt, wenn mit
dem Dreschsparren gedroschen wird. Die Tiroler scheinen den Achtel-
takt bevorzugt zu haben. Ein besonderer Ausdruck bezeichnet das
Herausfallen aus dem Rhythmus: i grd bétla, éssar ord bjta. quel
nun ¢s® bun da tefior bgt'a, der Mann ist nicht fahig, den Takt ein-
zuhalten.

Altere Gewihrsleute erziahlen, dass viel frither die Gerste dhnlich
wie der Roggen gedroschen worden sei. Statt der ganzen Tennen-
breite sei dabei nur die Hélfte mit Garben ausgelegt worden. Die
Garben auf diese Art zusammenziehen hiess man fdr I’ém mort

1 Perdde. = une airée, quantité de gerbes placées sur une aire pour
le battage. ’

2 ol ritp = 22 nddas = 11 kg. Bis zum Weltkrieg iibliche Gewichts-
einheit bei Kauf und Verkauf von Heu, Stroh, Schlachtvieh usw.
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‘einen toten Mann herstellen’. Man sprach dann auch von ords kré,
ords Skits®.

Der Handdrusch ist eine ausserst beschwerliche Arbeit, die den
vollen Einsatz der Manneskraft verlangt. Die Drescher begannen, so
erzahlt man, ihre Arbeit vor Tagesanbruch, so zwischen 4 und 5 Uhr.
Tagsiiber miissen zu dieser Jahreszeit noch Emd und Kartoffeln
unter Dach gebracht werden, sodass sich der frithere Brauch leicht er-
klaren lasst. Um 9 Uhr trug man dann denDreschern ein wéhrschaftes
Zniini auf, das zur Hauptsache aus gesottenen Kartoffeln bestand,
nebst Kése und Brot. Mittags gab es jeweils eine kraftige Gersten-
suppe, §0p°a do batddars?, dazu Hausbrot, pdn ¢dza, Gerduchertes
und Mehlknodel.

12. Reinigungund Aufbewahrung des Korns?.

Das Dreschgut enthilt noch Strohteile, Ahren, Steine, Unkraut-
samen, Staub, Sand usw. Es gilt, die Kérner von all diesen Fremd-
korpern zu reinigen. Dies geschieht mit Hilfe des Windfegers, auch
Kornputzmiihle genannt, 4l mutin do vorndr, 3l vonn grént (Abb. 66).

Der Windfeger vereinigt das Worfeln mit dem Sieben. Er reinigt
das Korn zunéchst nach dem Prinzip der Schwere. Durch den Miihl-
trichter, 2l tantermgtsal, fallen die Korner, Unkrautsamen, lo se-
mdyntsa, und die Spreu, la pdfa, in die Richtung des Siebes und
werden hierbei der Einwirkung eines starken Luftstromes ausge-
setzt, den die rotierenden Fliigel eines Windrades, l« byatuntsa, er-
zeugen. Der Windstrom fegt die leichte Spreu und den Staub hinweg
(auf der Skizze nach rechts), indes die schweren Teile des Gemenges
vertikal auf das Sieb hinunterfallen. Von hier weg geschieht die
Trennung nach dem Prinzip der Grosse.

Inwendig, gerade unterhalb des Miihltrichters, befinden sich zwei
Siebe, die nach links etwas geneigt, durch die Drehung des Wind-
rades in eine schwingende Bewegung versetzt werden. Das Windrad
mit den vier im Abstand von 90 Grad voneinander angeordneten
Fliigeln heisst lo. byat#inisx. Das Zahnrad f, welches die Bewegung
auf das Windrad iibertragt, nennt man wegen der daumartigen An-
satze, die in die Achse des Windrades eingreifen, lo rodo dow péwlss.
Lautmalerischen Klang hat die Bezeichnung fiir den durch die
Schiittelbewegung der Siebe verursachten Larm, byatdr, bydte. Das

U Cf. kwed ¢s®iine $§6ppe. do. batddars ‘die Suppe ist entschieden zu
dick geraten’.
2 Vgl. SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 131 ss.; AIS VII, 1476 ss.
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obere grobe Sieb, al rdy, lasst die Korner und Unkrautsamen durch-
fallen und halt die Strohreste, tauben Ahren usw. zuriick. Diese gro-
beren Reste gleiten dann rechts ab und werden bei e in einer Heu-
blache aufgefangen. Nun gelangen die Korner auf ein zweites ge-
neigtes schwingendes Sieb, «l kribal, dessen Maschen etwas kleiner
sind als die Getreidekorner. Diese gleiten deswegen nach vorne (bei
b) ab, wihrend kleinere Fremdkorper, Unkrautsamen hindurch-
treten und links abgeschieden werden.

Abb. 66. Die Kornputzmiihle, 3l vgnn
gront: a) il tantermgtsal, der Miihltrich-
ter; b) 3l mots, ‘Scheffel’ zum Auffangen
der besten Korner; c) ol mdn, die Hand-
habe der Kurbel; d) lu mgngu; e) Heu-
blache zum Auffangen der Ahren, Spreu
usw., al gran sot mutin; las grydyntsas;
f) das Zahnrad, loc.rdda doa péwlss, des-
sen Ansitze in die Achse des Windrades,
la byatiintse, eingreifen.

Aacn AlS | korte 1485, S5

Was sich bel b vorne ansammelt, sind die schweren und besten
Korner, ol grdn. Bei e sammeln sich Ahren und weitere Unreinig-
keiten, al grdn sot mutin. Dieses Gemisch muss vor der nochmaligen
Reinigung mit dem Dreschsparren nachgedroschen werden. Was sich
dann beim zweiten Reinigen unter der Kornputzmiihle bei e an-
sammelt, nennt man las grydyntsas. Diese Kornreste verfiittert man
an das Vieh. Die Unkrautsamen, l« semdynisa, wurden seitlich (auf
der Skizze nicht sichtbar) durch einen besonderen Kanal abge-
schieden. Die leichten Strohreste, l« pdt«, werden 2-4 m weit (nach
rechts) weggeblasen. Das Korn auf die beschriebene Art und Weise
putzen heisst man vonndr. kribldr, kribla, heisst mit dem feineren
Sieb, rydr, rix, mit dem groberen Sieb sieben. lo krsbliintsa, die Frau,
welche frither gewohnlich diese Arbeit ausfiihrte.

Als es noch keinen Windfeger gab, musste alles Korn mit dem aus
gespaltenen Ruten hergestellten Sieb, «l rdy, von Hand gereinigt
werden. Die groben Strohreste, die hier zuriickbleiben, nennt man
las rayadiiras. Das gleich gebaute feinere Sieb, of kribal, braucht
man, um den Samen zu reinigen.

Die feineren Korner werden vor der Einlieferung in die Miihle
mit der in Abb. 67 skizzierten Handwanne, ¢l vénn piéan, ein
letztes Mal geworfelt, wobei die Unreinigkeiten obenauf kommen
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und von Hand weggestrichen werden. Die Wanne ist aus Rutenge-
flochten und mit zwei Handhaben versehen. Worfeln, vonndr.

Zur Aufbewahrung des
gedroschenen Kornes hat ]
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man holzerne Korntruhen, §l $krifi, vom in Abb. 68 skizzierten
Typus. Sie sind in zwei oder vier Ficher eingeteilt, ¢gttans, und
unten mit Schiebtiirchen versehen, la fdl'a. Die Masse sind auf
der Skizze angegeben. Die Truhe ist zerlegbar.

Nachbemerkung.

Der vollstindige Kreislauf unserer Darlegungen, die sich in die
Stichworte Aussaat, Garbe und Korn, Mehl und Brot zusammen-
fassen liessen, wire erst mit dem Mahlen des Getreidekornes ge-
schlossen. In Schleins wurde vor ca. 10 Jahren die alte Miihle durch
ein neues System mit elektrischem Antrieb ersetzt; auch der Miiller
war wenig geeignet als Gewahrsmann, sodass wir leider von einer Auf-
nahme der Miihleterminologie absehen mussten. Es sei hier bloss noch
darauf hingewiesen, dass R. Vieli in seiner Arbeit* auch Schleins auf-
gefiithrt hat.

VI. Der Wiesenbau?

1. Uebersicht.

Allgemein kannte man im Unterengadin zwei Heuernten, das
Fettheu, ol fdyn, und das Grummet, Padgor. Das dritte Heu, ol
bwdl, ist nicht von Bedeutung und wird nicht gemaht. Weil der
Ackerbau vorwiegte und das Grummet in den hoheren Lagen ohne-
hin nicht ergiebig ausfiel, trachtete man von jeher darnach, mit

1 Die Terminologie der Miihle.
? Vgl. SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 76 ss.; ScHaap, Terminologia
rurale, 20.
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Riicksicht auf die Viehhaltung, moglichst viel Bergheu, fdyn maints,
zZu gewinnen.

Um die Bergwiesen vor Trockenheit zu schiitzen und ihre Renta-
bilitat zu steigern, war in den meisten Unterengadiner Gemeinden
ein ausgedehntes Bewéasserungsnetz angelegt worden, wobei die Zu-
teilung des Wassers auf die einzelnen Giiter statutarisch genau ge-
regelt war. In Schleins z. B. bezeugt der Ausdruck klamifidn fir
Grenzbachlein dieehemaligen Bewasserungsanlagen, welche den Gren-
zen der einzelnen Wiesen entlang gefiihrt, zur Bezeichnung der Grenze
selber wurden. Die Bewasserungskanalchen, wdls do. swdr, sind hier
schon seit mehr als fiinfzig Jahren verschwunden.

Eine wichtige Rolle zur Erginzung der Stallfiitterung spielte von
jeher in Graubiinden die Gemeinatzung, d.i. der freie Weidgang auf
den Privatgiitern. Als ein Uberrest einstigen markgenossenschaft-
lichen Eigentums war sie auch in unserem Bezirk in der Form
der Friihlingsweide und des freien Weidganges im Herbst fiir
Gross- und Kleinvieh allgemein iiblich. Wie in den iibrigen Tei-
len des Kantons!, so machten sich auch in unserem Tale im
19. Jahrhundert Bestrebungen geltend, das kommunale Weidrecht
einzuschrianken. Zunéchst fiel in den meisten Gemeinden die Friih-
lingsweide fiir die Ziegen in den Heim- und Bergwiesen weg. In
Obvaltasna war sie schon 1721 eingeschrankt worden. Und als der
Kleine Rat von Graubiinden am 24. Dezember 1883 in einem Zirku-
lar von allen Gemeinden des Kantons Berichte iiber ihre Atzungs-
verhéltnisse einholte?, zeigte es sich, dass im ganzen Bezirk Inn nur
mehr wenige Gemeinden (Fetan, Tarasp, Sent und Remiis) die Herbst-
atzung im althergebrachten Umfange beibehalten hattens.

2. Banngebiete fiir die Heuernte.

Zunéchst sei hier einer alten genossenschaftlichen Einrichtung Er-
wihnung getan, die heute noch zu Recht besteht und ihre praktische
Berechtigung keineswegs verloren hat. Wie die statistischen Erhe-
bungen (Kp. V, 2) deutlich zeigen, lasst sich eine starke Parzellie-
rung von Grund und Boden nachweisen. Wire es nun jedem Bauern

1 J. M. CurscHELLAS, Die Gemeinatzung. Ilanz 1926, p. 25 ss.

? Der Kleine Rat hatte bereits am 12. I. 1863 ein #dhnliches Ersu-
chen an die Gemeinden gestellt. Die Berichte, die meist sehr ausfiithr-
lich gehalten sind, vermitteln einen iiberaus wertvollen Einblick in die
damaligen Weidrechtsverhiltnisse unseres Gebietes. Cf. Biindnerisches
Staatsarchiv, Akten X. III.

3 Vgl. ScuorTA, DRG 1, 441 ‘a-sch’.
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freigestellt, seine kleinen und oft kleinsten Parzellen abzumihen,
wann es ihm gerade am besten passt, so miissten notwendigerweise
alle umliegenden, ungeméhten Wiesen wegen Befahrens und Begehens
irgendwie zu Schaden kommen. Der Zugang zur eigenen Wiese ist
oft nur durch fremde Wiesen offen. Das Zufahrtsrecht, ¢ vydl, ist
fiir jedes Grundstiick natiirlich festgelegt.

So wurde von altersher das gesamte Wiesenareal in gewisse, ge-
nau abgegrenzte Distrikte, in sog. Banngebiete, las miitas, aufge-
teilt. Jedes Banngebiet hat seinen besonderen Namen. Die Gemeinde-
versammlung bestimmt den Termin fiir den ersten Bann (lo bannida),
der dem Beginn der Heuernte gleichkommt. Wenn ein Banngebiet,
e miita, eroffnet wird, verfiigen sich alle Bauern, die eine Wiese in
der betreffenden Gegend besitzen, zum Mahen dahin. Bei schonem
Wetter werden die Wiesen eines solchen Bezirkes in zwel bis drei
Tagen abgemiht, sodass es beim Fettheu zwei Banngebiete auf eine
Woche trifft. Auf den Maiensidssen wird in der gleichen Woche nur
einmal gebannt. Dem Weidchef, ol §¢f do paskulatsyiin, obliegt es,
unter Beriicksichtigung der Umstande (Wetterlage usw.) die weite-
ren Termine zu erlassen.

Entsprechend der Nutzungsart unterscheidet man Fettheu,
Maienséss- und Emd-Banngebiete.

Die fiinf Fettheugebiete sind:

a) lo miite. do palavrdyn; b) lo miita sotdynt (grosser Wiesenkom-
plex oberhalb des Schiesstandes); c¢) la miite daddynt I’6dl mit den
drei Wiesenkomplexen von pramayiir, sds®«s und kliis®; d) lo miite
zigrdynt, mit surtrie? und pra grjnt, die sich dem Alpweg entlang
bis zur Einmiindung desselben in den Wald hinziehen; e) daddynt la
vdl (muntsé't, mundodiéas).

Auf den Maiensissen unterscheidet man folgende Banngebiete:

a) miite. daddra sii, Maienséisskomplexe unterhalb der Skihiitte, nahe
der Weidgrenze. Dieses Gebiet wird moglichst frith gebannt, weil
die Herden nach der Mahnutzung hier ein gewisses Weidrecht
haben; b) miita de pali ¢ prodé, zwei vom Wald umschlossene Wiesen-
partien (cf. Topogr. Karte, P. 1758 und 1677); c¢) miito daddynt sii;
d) miite. salgt (Topogr. Karte, P. 2349); e) miita sot éingras (Topogr.
Karte, P. 2109); f) miita do kradiifjas (Topogr. Karte, 6stl. von
P. 1963).

Beim zweiten Schnitt, Padgdr, gibt es nur zwei Banngebiete: pala-
vrdyn und sotdynt. In den hoher gelegenen Wiesen wird das wenige
Gras, das nach dem ersten Schnitt noch nachwichst, nicht mehr ab-
geméht, sondern im Herbst etwa von den Ziegen oder Schafen abge-
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weidet. Der zweite Schnitt fallt auch in den unteren LLagen nicht im-
mer sehr ergiebig aus. Bei anhaltend schonem Wetter bringt man
das zweite Heu in einer einzigen Woche unter Dach.

3. Heugerate?.

Die in unserer Gegend gebrauchliche Sense hat die hier skizzierte
Form:

Abb.69. Die Sense, la f0¢2: 1. die Schneide,
il tatént; 2. der Riicken des Sensenblattes,
lo kpSto; 3. die Sensenspitze, 4l péts; 4. das
Sensenblatt, 3l pldt; 5. die kleine Vertiefung
im Sensenstiel, la fora dal pidarlifi; 6. der
Sensenring, I’avdyra (die sog. Zwinge); 7. der
‘Sporn’ des Sensenblattes, lo ¢oma ddlla foé;
8. die sog. “Warze’, 4l picorlifi; 9. der ge-
dengelte Teil des Sensenblattes, ¢l ldé.

Abb. 70. Die Sense, la fc:

1. die Sensenspitze, 3l péts;
2. die Schneide, I tatént;
3. derSporn,lo ¢oma ddlle f¢6;
4. die Zwinge, I'avdyra; :
5. der Sensenstiel, ¢l $tabar; I?er Wetz §.te1n. In
6. der mittlere Handgriff, §l krg¢ di méts; ~ €nem holzernen
7. der obere Handgrift, §l kroé dové. O_der (wie hier) in
£ ’ T, einem blechernen
Gefiss, ¢l kytsér
(1),tragt derBauer
den Wetzstein, la
1E T kit (2).
[
I i
Abb.71. Die Zwinge, lavdyra, jl hébal. Abb.73. Abb. 74,

1 Cf. AIS VII, Karte 1403 ss.; SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 48 ss.;
ScHAAD, Terminologia rurale, 42.
2 Vgl. SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 54.
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Zum Dengeln!, batar lo f¢¢, hat man das Dengelzeug, il laéamdynt,
bestehend aus dem Dengelamboss, I'anéiin do prd (Abb. 73), Uan-
¢itn do pedroe, und dem Dengelhammer (Abb. 74), i marté. Der ge-
stahlte Kopf des Ambosses, I'éra, ist kantig. Den Typus
von Abb. 73 nimmt man aufs Feld und steckt ihn in
den Boden. Damit der Fuss des Ambosses, la ¢oma. d’an-
¢iim, nicht zu weit in die Erde gehe, sind an der Seite
eingerollte Eisenbander angebracht. Zu Hause dient ein
quadratischer Stein, lo pédra de bdtar, als Sitz fiir den 2
Dengler, wobei man vorne den Amboss von Abb. 75 |
hineinsteckt. Abb. 75.

Zum Ausbreiten und Wenden des Heues hat man hol-
zerne oder eiserne Heugabeln, fugrée do fdyn, mit drei Zinken,
ddynts (Typus Skizze 3, AIS VII, 1412).

Das Heu recht man mit einem Holzrechen, §l r«8té, zusammen.
Der lange Holzstiel heisst I’dst.

Das Heutuch, gl batlinar (normale Grosse 180 x 180 cm), wurde
frither mit Hilfe der vier an den Zipfeln befestigten Stricke, kurygm
dal batlinar, von 45 cm Lange zusammengebunden. Erst seit An-
fang dieses Jahrhunderts kamen Seilhdlzchen, §polas, auf, spater
eiserne Ringe, rinklas. Zwei Zipfel des Heutuches haben ein Seilholz-
chen, die zwei anderen einen kiirzeren Strick, den man beim Binden
der Heulast durch den Schlitz des Hélzchens oder durch denRing zieht.

Die Heutuchlasten werden auf Leiterwagen, §l édr do létras
(Abb. 76), oder auf Schleifen, ¢l tratun, geladen. In den Heimwiesen,
wo die Feldwege verhiltnismissig gut ausgebaut sind, verwendet

! Vgl. ScHEUERMEIER, Vox Romanica 1, 354; ScuortA, DRG 1,
260 ‘anchiina’.
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man durchwegs den grossen Vierrdderwagen, wéahrend fiir den Heu-
transport von den Maienséssen ins Dorf die in Abb. 77 skizzierte
Heuschleife dient.

Die Heuschleifel,

Die in Abb. 77 skizzierte Heuschleife wurde von unserem Gewiahrs-
mann, H. Jon Starlay selber hergestellt (mit Ausnahme der zwei

Abb. 77. Die Heu-
schleife, 2l trotuin.
1. lezgpco, dasbeim
Laden des Heufu-
ders hinten, an den
Enden der Schleif-
hélzer, zu befesti-
- gende Querholz.
2. kro¢ tratun, das
vordere links und
rechts aufgebogene
Querholz soll ver-
hindern, dass die
schweren Heulasten
beim Abwirtsfah-
ren mit den Rédern
des Vorderwagens
in Beriihrung kom-
men. 3. 'ldtas tro-
tin, sind zwei seit-
.liche Lé&ngslatten.
Vorne ruhen sie auf (2) und sind daran ebenfalls mit Holznigeln fest-
gemacht. Hinten ruhen sie auf der z9pce (1). 4. ¢émas tratin, die zwei
parallelen Gleitholzer. Linge 2 m bis 2,20 m. 5. as mdééels davdnt,
zwei senkrechte Pflécke durchbohren das Querholz (2) und die Gleit-
holzer (4) und befestigen sie am oberen grossen Querbalken (8) des
Vorderwagens. 6. klavitas, Holzniigel zum Festhalten der ldfas fro-
tim (3). 7. 4l brots, der zweiradrige Vorderwagen. 8. la pldna, der
grosse Querbalken, die direkte Stiitze der Gleithélzer. 9. 3l sés®, der
um einen eisernen Pflock, lo §tar(_3'loc, (in der Mitte ist dessen Spitze
sichtbar) drehbare Querbalken. Am unteren Ende der stwéloc ist eine
Art Liinse hindurchgezogen, lo $lios®x, die das Heraustreten des
Pflockes verhindert. 10. las dlbas, die beiden Langsbalken dienen
zur Verstirkung der Deichselgabelung. 11. al $péror oder ol Srdwf,
Vorrichtung zum Anziehen der Bremsklétze (13). 12. ol t’roc'z)érs, Quer-
holz zum Verbinden der dlbas (10). 13. ld# da sordr, la# do $péra, der
Bremsklotz. 14. ldtas édr, ldtas brots, Gabeldeichsel, ‘Landen’. 15. ol
pas®e, Achsnagel (Liinse). 16. al prassipyr, der ‘Wiesbaum’ zum
Pressen der Last.

1 Cf. C. Puvt, Alchiins artichels da prova, Annalas XXXI, 40ss.;
AIS VI, 1220 a; SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 62.
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Speichenréder des Vorderwagens). Beim Abwiértsfahren schleifen die
beiden grossen parallelen Léngsstangen mit ihren hinteren Enden
iiber den Boden. Um bei starker Abnutzung nicht sofort die ganzen
Stangen ersetzen zu miissen, werden diese an den Enden mit einer
Kufe, la yongadiira, verstarkt. Diese muss mit Holznageln, klowitas,
an die obere angeschlagen werden. Macht die Strasse irgendwo eine
lingere Steigung, wie z. B. nordw. des Dorfes am Tobel des Tscha-
flurbaches, so wendet man zur Minderung der Reibung eine Art
Hinterwagen, lo éariikle, an. Diese Wagenachse mit den zwei Ré-
dern wird im gegebenen Augenblick hinten unter die Heulast ge-
schoben und mit Holzn#geln oder Eisenstiften an die beiden Schleif-
holzer befestigt.

4. Der Heuet (Mahen, Zetten).

far kun fdyn bezeichnet alle Arbeiten, die mit dem Fettheu, far
kiin adgor jene, die mit dem Emd zusammenhingen. Beginn der
Heuernte ca. anfangs Juli, des Emdméhens ca. anfangs September.
Ein dritter Schnitt kommt nicht vor. Was nach dem zweiten Schnitt
noch nachwichst, heisst 3/ bwidl und wird zum Teil im Herbst von
den Ziegen und Schafen abgeweidet.

Wenn der Méiher, 3l s¢far, auf die Wiese kommt, muss er, wenn
die umliegenden Wiesen noch nicht abgemaht sind, von Grenzstein,
il térm, zu Grenzstein einen Strich, lo fswiza, ziehen. Das geschieht
so, dass man von einem bestimmten Grenzstein (oder Grenzpflock)
aus den niachsten Grenzstein visiert, ihm zulduft und den einen Fuss
nachzieht, sodass im Gras ein gut sichtbarer Streifen entsteht.

Vor Beginn des Mahens, seydr, séya, gilt es, die Sense, lo f4¢, gut
zu wetzen, itsdr, el §itsw. Den Wetzstein, lo kiit, steckt der
Bauer in ein holzernes oder blechernes Gefass, jl kytsér (Abb. 72),
das an dem Hosengiirtel hangt.

Auf dem Felde arbeiten ausser der Familie des Hausherrn, ¢ pa«-
triim, auch etwa eine fiir den Sommer gedingte Magd, lx madnéra,
oder ein Knecht, 3/ fumc‘ii‘.

Die Sense muss ofters gescharft werden, besonders auf den
Maienséssen oder auf solchen Wiesen (#na grifa), wo iiberall Maul-
wurfs- oder Mausehaufchen, mantins do tdlpas, ~do miirs, Ameisen-
haufchen, fzgrmérs, verstreut liegen. Auch das durch dasLiegenwilder
Tiere auf hoher gelegenen Partien oft abgeplattete Gras, yacins,
godiés, verlangt eine gut gescharfte Sense. Man kann aufwirts

1 Vgl. SCHEUERMEIER, Bauernwerk, 48 ss; ScHaap, Terminologia
rurale, 42.
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mahen, seydr « mint, oder abwiarts mahen, seydr o vdl, je nachdem
man die Grasschwaden bergwirts oder talwirts schiebt.

Wiéhrend in der Heimwiesen Grenzsteine in verhaltnisméssig ge-
ringen Abstanden voneinander stehen, sind sie auf den Maiensassen
in grosser Entfernung voneinander angebracht. In diesem Falle kann
es leicht vorkommen, dass man ungewollt iiber die Grenze seiner
eigenen Wiese hinausmaht, surséyoc, surseVdr. Der Nachbar lisst
dann seinerseits einen Streifen seiner eigenen Wiese ungemaht
zuriick, wodurch der Ubeltater vor den Augen der Dorfbauern in
seiner Ehre bestraft wird. Ein spezieller Ausdruck fiir das ungeméaht
zuriickbleibende Stiick findet sich in Schleins nicht. Zernez z. B.
sagt dafiir l’dzom, Salux l« zm"véyzoc.

Das Gras, das man mit einem Sensenhieb abmé#ht, nennt man
lo m{)‘mcx. Wer das Mahen noch nicht meistert, lasst zwischen den
einzelnen Sensenstrichen (auch lu m@rse) kleine Grasbiischel unge-
miht zuriick, laSdr tdnter morsas. Durch vieles Wetzen bildet sich
an der Schneide der Sense ein sog. toter Metallfaden, §I fil mért, der
den Méher zwingt, die Arbeit zu unterbrechen und die Sense auf der
Wiese nachzudengeln. Sind mehrere Mahder auf der gleichen Wiese
beschaftigt, so ist jeder versucht, den anderen zu iiberholen, fdr i
or Ganvd.

canvd bezeichnet zunichst den langgestreckten Streifen geméhten
Grases (z. B. $pjndor ¢l éunwvd, die Mahd ausbreiten). Auf ertrag-
armen Heimwiesen und auf den Maiensdssen maht der Bauer oft
das eine Mal nach rechts (gegen das ungeméihte Gras) und das andere
Mal nach links (gegen die erste Mahd). So bilden zwei abgemihte
Streifen einen einzigen Schwaden, fdr sdtes.

¢anvd bedeutet ferner auch den abgemihten Streifen oder den
Raum zwischen zwei Grasschwaden, z. B. in dem Satze: tii pitas in
gron Convd.

Nach dem Schneiden kommt das Ausbreiten des Grases, far éanvd,
das vielfach von den Kindern besorgt wird, weil diese Arbeit nicht
so anstrengend ist wie das Mdhen mit der Sense. Auf mageren, ertrag-
armen Wiesen muss vor dem Ausbreiten das Gras an allen Ecken und
Enden der Wiese mit den breiten Holzrechen, jl ra§t¢, zusammen-
gerecht werden, radldr intiéorn ¢l prd, weil sonst das Heu beim
Dorren zu locker wiirde. Zum Ausbreiten des Heus verwendet man
die Heugabel, la figrée da fdyn, mit drei bis vier Zinken, 3ls ddynits
(meist ganz aus Holz, in neuerer Zeit auch Holzstiel, I’d$te, mit
eisernen Zinken). Bei wenigem Gras geniigt der Stiel des Holz-
rechens zum Ausbreiten. Sonst natiirlich die Gabel.
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5. Heuhaufen.

An Heuhaufen sind zu unterscheiden:

a) lypngas. Am Abend des ersten Tages zieht man das angedorrte
Heu (in der Breite von zwei ausgebreiteten Mahden) zu langen Hau-
fen zusammen, um es.vor der Tauwirkung zu schiitzen und um es
griin zu bewahren. Am darauffolgenden Tag werden diese Hau-
fen zwischen 9-10 Uhr von neuem zum Nachtrocknen ausgebreitet,
fdr pantdotas.

b) paniigtus sind also langgezogene, platte Streifen angedérrten
Heues. Das auf diese Weise erhaltene noch griin aussehende Futter
ist zur Erreichung einer hohen Milchleistung bei den Kiihen im
Winter von den Bauern besonders geschétzt.

¢) tsgk*as sind rundliche Heuhaufen, 80-100 cm hoch (beim Emd).
Man macht sie, wenn am Abend Regen droht, um das Heu einiger-
massen vor dem Regen zu schiitzen. Die Spitze des Haufens muss
eine Art Kappe bilden, die letzte Gabel voll Heu soll darum fest sein.
Der Haufe bekommt eine konische, nach oben zusammenlaufende
Form. Tritt Regenwetter ein, so konnen die sgk*«s in die Heutiicher
verladen und heimgefiihrt werden; bei schonem Wetter breitet man
sie vor dem Heimfiihren zum nochmaligen Trocknen aus. Erst in den
allerletzten Jahren sind vom Tirol her die Heinzen, las hdyntslas,
ho*nislas, eingefiihrt worden. Sie nehmen in der Scheune viel Platz
ein und sind schon darum nicht beliebt.

d) porlins sind kleine, rundlich aussehende sog. Schonwetter-
haufchen, die man beim Fettheu iiber Nacht macht. Schutz des
Heus vor den Tauwirkungen. Sie sind kleiner als die tsgk*u«s.

e) loa réna, der Heuschober. Auf den hoher gelegenen Maienséssen,
wo der Transport eines Heufuders ins Dorf zeitraubend ist und den
raschen Fortgang der Heuarbeit behindert, werden grosse, 2-2 1, m
hohe, kegelférmige, nach oben zugespitzte Heuschober mit runder
Grundfliche aufgefithrt. Beim Bau bleibt eine Person auf dem Scho-
ber und stampft das Heu, das man mit Heugabeln von unten herauf-
reicht, mit den Fiissen so fest wie moglich. An der Aussenseite wird
am Schluss sorgfiltig abgerecht, damit eine glatte Oberflache ent-
steht, durch die der Regen hochstens 10 ¢cm weit hineindringt. Der
Heuschober bleibt stehen bis man Zeit hat, ihn ins Dorf hinunter
zu transportieren. In dieser Zeit findet im Heuschober die Garung
statt, «l fdyn ko¥x. Bei eintretendem langen Regenwetter bedeckt
man die Spitze mit einer Heublache.
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Abb. 78 zeigt das kreuzweise Binden der Heulasten, lydr dynt gl
batlinor.

Abb. 79 zeigt das Aufladen der Heulasten auf den Leiterwagen, fdr
cdrgo.

6. Dorren, Laden und Heimfiithren des Heus.

Bei warmer Temperatur dorrt das Heu rasch, al fdyn s¢ca, (das Heu
ist sehr gut gedorrt, al fdyn ¢s* s¢é Spréle) und kann, wenn man es
noch wendet, vglvar il fdyn, am gleichen Tage heimgefiihrt werden.
Fir Emd braucht es immer zwei oder noch mehr Tage zum Dérren.
Darum werden lygngos nur beim Emd erwidhnt. Wird man auf dem
Feld von einem Gewitter tiberrascht, recht man schnell noch zu-
sammen, was irgendwie moglich ist, ¢ na be Zvélt rablund inzémbal
al fdyn.
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Abb. 80. Das Binden der Heulast mit dem aus Rohleder geflochtenen
Seil, fdr sii lo trééx. Unser Gewihrsmann, Herr Jon Starlay, spannt
das Lederseil, bevor er um den Wiesbaum die Schiaufe macht.

Abb. 81. Mit der Heulast unterwegs. Wihrend eine Frau oder ein

Kind den Ochsen fiihrt, muss ein Mann hinten oder an der Seite bei

steilen Wegstiicken die Last mit dem ganzen Einsatz seiner Kraft

stiitzen, dass sie nicht umkippt. Ein besonderes Lederseil wird iiber

die Mitte des Heufuders gespannt, fdr in korn. An diesem Lederseil
hilt die Begleitperson die Last fest.

Wihrend man in anderen Gegenden Biindens (z. B. Oberhalb-
stein, Albulatal) das Heu vor dem Laden, ¢argdr, zu langen, wall-
formigen Haufen aufschichtet, paniptas, 1adt man in Schleins das
Heu direkt in die auf den Boden ausgebreiteten Heublachen, batli-
nar. Die Heutlicher, von quadratischer Grosse (1,80 m x 1,80 m),
haben an zwei Enden Stricke, siias, und an den beiden anderen Ei-
senringe, anés, bzw. Seilhslzchen, §p§locs, um die man die Stricke
wickelt. Die Bindung wird iibers Kreuz gemacht. Man fahrt immer
mit dem Heuwagen, ol édr do letras, bis zur Ladestelle. Am Heu-
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wagen wiren noch zu erwihnen: die Wagenbriicke, 3l font dul édr,
die Leitern, las létras, die Sprossen, las §pdngas, die zwischen die
Langslatten eingespannt sind, ols latrits. (Siehe Abb. 76.)

Auf einen Heuwagen oder auf die Heuschleife 14dt man 8-12 Heu-
blachen, je nach der Linge der Ladebriicke, bzw. der Heuschleifen
und der Grosse der einzelnen Heulasten, batlinar. Ein langes ge-
flochtenes Lederseil, lo #rééa, dient zum Festmachen der Heulast,
wobei man es vorne und hinten von den Wagenleitern (bzw. der
z0pce. ‘der Schleife’) zu den am Wiesbaum befindlichen senkrechten
Holznégeln spannt und sehr straff anzieht (siehe Abb. 80). fdr dynt sin
korn heisst: von der Mitte der Pressstange, prassigyr, (oben) links
und rechts das Lederseil zur Mitte der Leitern spannen, wodurch es
der Begleitperson eher moglich ist, an schwierigen Stellen ein Um-
kippen der Wagenlast zu verhindern.

Beim Laden und Umhertragen der Heulasten gehen immer Heu-
reste, Striitsa, verloren. Sie werden nach dem Verladen noch zu-
sammengerecht, Stritsdr.

la Cdrgo fdym, ¢l carpdynt bedeutet das Heufuder, die Heulast,
wird aber sehr hiufig auch als Mass fiir eine Wiese gebraucht. Man
schétzt die Wiese nach ihrem mutmasslichen normalen Ertrag, z.B.
Win prd d’din Corpdynt, d'iin trodin usw.

fdyn, Fettheu auf den Heimwiesen; fdyn mints, Wildheu auf den
Maienséssen; adﬁ&r, Emd; focyném, grosser Heuertrag.

Die ganze Arbeit mit Bibliographie und Wortregister erscheint bei
der Engadin Press Co., Samaden. — S. 127-168 wurden als Disser-
tation der Universitat Ziirich, 1944, gedruckt.
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