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II. Das Bauernhaus1

1. Allgemeines.
Wir treffen in Schieins keine älteren Häuser an. Allen Einfällen

Österreichs ausgesetzt, hatte unser Dorf, wie das ganze Tal, im
15. und 16. Jahrhundert unter häufigen Brandschatzungen schwer

zu leiden. Hennenkrieg (1475), Schwabenkrieg (1499), Baldirons
Züge (1621/1622) und die Einfälle der Franzosen (1799/1800) gingen
auch an Schieins nicht spurlos vorbei. Zudem wurde Schieins öfters
das Opfer grosser Brandkatastrophen. 1531 äscherte ein Brand 30

Häuser ein, im Jahre 1760 sollen über 150 Häuser abgebrannt sein,
1818 waren es 8 Häuser in Somvih, wobei die Pfarrkirche St. Johann
verschont blieb. Am 6. März 1856 wurde das ganze Dorf ein Raub
der verheerenden Flammen. Innert drei Stunden waren 103 Häuser
mit ebensoviel Scheunen, das Schul- und Pfarrhaus sowie die grosse
Kirche mit Turm und Glocken zugrunde gegangen. Nur sieben Häuser

blieben verschont.
Dies alles hinderte nicht, dass die der Jahrzahl nach verhältnismässig

jungen Bauten den älteren Typus des sogenannten Engadiner
Hauses in den Grundformen bewahrt haben.

Grosse, massive Steinbauten, die Wohnhaus und Scheune unter
demselben Dache vereinigen, gruppieren sich längs der überaus
steilen, parvi genannten Dorfstrasse und einiger enganliegender
Nebengässchen. Die breiten Fassaden mit den wenig symmetrisch
verteilten kleinen Fenstern, fanestra, fnistra, machen eher einen

schwerfälligen Eindruck. Die einzige Gliederung in diese Masse

bringt hie und da ein unvermittelt aus der Mauer hervortretender
Erker, balkür/ tçrt, dessen Verdachung und Unterbau aus Stein
sind. Soweit das Fenster reicht, ist der Erker aus Holz gebaut.

Charakteristisch für das Engadinerhaus ist das doppelflügelige
Haustor, la pçrta, mit Rundbogen aus Stein. Seine beiden Flügel
stehen offen, wenn der Bauer etwa mit der schwerbeladenen
Heuschleife, (I traiûn, in die Scheune fährt. Sonst öffnet sich nur eine

kleine, zweiteilige Türe, pçrtël zura, pçrtél sót. Die hölzernen
Teile des Portals sind sehr massiv. Die alten, schönen Türklopfer,
pica porta, sind im Verschwinden begriffen. Über dem Türbogen
sind anderwärts am Engadinerhaus Jahreszahlen, Familienwappen
und Hauszeichen aufgemalt oder in Stein gehauen. Davon finden

1 Cf. zu diesem Kapitel: J. Hunziker, Das Schweizerhaus, III,
1905; Jaberg und Jud, AIS, 5, 857 ss. und 6, 1165 ss.
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sich in Schieins fast keine Überreste.

(Die Hauszeichen sind
weiter unten, II, 6 mitgeteilt.)

Neben diesem Portal führt
eine Rampe ins Kellergeschoss,
la kûçrt. Sehr oft findet sich
dieses einfacher gebaute Tor an
der Seite des Hauses
angebracht, d. h. auf der Traufseite
(cf. Abb. 2).

2. Das Erdgeschoss
mit Stall.

Der grosse untere Hausflur,
la kûçrt, hat dem ganzen
Erdgeschoss seinen Namen gegeben;

neben plan tçfân hört
man auch la kûçrt und yu sum
cd. Der Grundriss des

Erdgeschosses ist aus Abb. 3 ersichtlich.

In den eigentlichen Flur, Za

kûçrt1, gelangt man von aussen
durch ein grösseres Tor, l'üs
kûçrt, das meistens auf der
Traufseite gelegen ist. Aus dem

oberen Flur führt eine steinerne
oder hölzerne Treppe, la sedia, ab und zu mit einer Lehne, la sponda,
versehen, nach unten in die kûçrt. Vorne befindet sich der Keller, slër,
der zur Aufbewahrung von Kartoffeln, malintçra, Milch, lat, Käse,
cizol, und Getränken, bawçndas2, dient, auf der Gegenseite ein Raum
für Viehstreue, al starnüm, und hinten, durch eine Türe abgeson-

Abb. 2. Altes Bauernhaus aus
Martina.

wrt

CrdnejcJ*OJJ

Abb. 3.

1 Vgl. das Kinderrätsel: piü kûçrt ci 's fd, i pu lûrjk ci vdyn
'Je kürzer man's macht, desto länger wird's?': la kûçrt. kûçrt bedeutet
eben 'kurz' und 'Erdgeschoß'.

2 Für die verschiedenen Arten von Fässern notierten wir folgende
Benennungen: karatël, Weinfass, enthält ca. 30-50 1; la. trincçt'a,
„bucinß radóni", rundes Fässchen, das früher der Fuhrmann auf der
Fahrt ins Veltlin mit sich führte zum persönlichen Gebrauch, 10-15 1;

baril, das Lägel; bucin, Fass von 100-200 1; bot, Fass von 500-600 1;

pçntsal, kleineres Fass, Mass nicht näher bestimmt.
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dert, der Stall. Je nach Umständen und Bedürfnissen ist neben

der Treppe ein weiterer Keller, isler sot tçra, ausgespart.
Der Stall, Vüi, soll hier kurz beschrieben werden.
Auf einer Seite des Stalles, in unserem Falle der Stalltüre gegenüber,

liegt der Viehstand, jZ pantün, mit den Krippen, parzppan.
Oberhalb der Krippe war früher ein gitterartiges Gestell, die
sogenannte „Heuraufe", Za stadèra, an die sich unser Gewährsmann
noch erinnern kann. Durch Zwischenwände, trapdrts (trapartir,
trapartesa), von einer Länge von ungefähr 50/60 cm wird der
Viehstand in eine Anzahl Unterabteilungen für je ein oder zwei Haupt
zerlegt. An der Krippe werden die Längsbalken, an denen die Ketten

befestigt sind, besonders bezeichnet: {l lân da caddynas, jl
cadanér (cadayner), il cavatsdl. Hinter dem Viehstand läuft die

Jaucherinne, Za canal. Mitten durch den Stall zieht sich ein mit
Brettern belegter, 1 m breiter Gang, jZ gar]. Der Verschlag für die

Schweine, jZ tsdnn, il cok, ist meist in einer Ecke des Stalles und
besteht aus zwei Bretterwänden, die in halber Stallhöhe ragen, und
mehreren Pfosten. Als Schweinefuttertrog diente früher ein

ausgehöhlter Baumstamm, jZ bül da purses. Jetzt ist auch dieser aus

Brettern gefügt, un eck bedeutet auch einen den Ferkeln im
Schweineverschlag angewiesenen, etwas erhöhten, viereckigen Platz1.
Weitere Verschlage auf der gleichen Stallseite sind den Schafen
angewiesen. Niedriger gebaute Krippen dienen den Ziegen. Die Ketten,

Za caddynas, sind entweder mit einem eisernen Keil, il kûçn,
am Futtertrog festgemacht oder mit einem Querhaken, jZ travaser,
durch ein Loch des Kettenbalkens, il Idn da parzepan, gezogen.
Statt des eisernen Hakens im letzten Ring der Kette kann auch
ein kleiner, viereckiger Holzpflock, blçk dola caddyna, treten.

Die Stalldecke, Za paldrjka, wird von mächtigen Querbalken, fis
fruss, getragen. An der Decke sind mit Nägeln die Schwanz-
aufbindeschnüre für die Kühe und Rinder, kçrdas da küas, ~ da

vdcas, befestigt.
Der mit Brettern eingefasste Raum, wo vom Heuboden her der

Heuvorrat morgens und abends herabgestossen wird, heisst Za

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

1 ün povar eck, in übertragenem Sinn bedeutet es eine armselige,
kleine Stube.
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Stock

Abb. 4.

3. Erstes Stockwerk. (Vgl. Abb. 4.)

a) Der Hausflur, il pidrtan.
Durch das grosse Portal gelangt man in den geräumigen Hausflur,

il pidrtan. Von aussen gesehen zeigen die meisten Bauernhäuser

unseres Dorfes wenig Sinn für Symmetrie, innen sind sie aber
auf das solideste und
bequemste eingerichtet. Unser
Bauernhaus birgt als
„Einheitshaus" Wohn-, Vorrats-,
Werkraum und Stall unter
einem Dache. Übersichtlich
ist derBetrieb und mühelos der

Weg zum Stalle auch bei Nacht
und Schnee. Der Hausflur, in
welchem allerlei

landwirtschaftliche Geräte aufbewahrt werden und wo zuweilen auch der

Holzschopf, cd lo da lana., la cuipa, liegt, ist der zentrale Raum des

Hauses.

Rechts oder links von der Haustüre liegen in einer Reihe die

Stube, Za stüva, die Küche, Za cà da fo, und die Vorratskammer,
Za camindda. Hinten führt eine Treppe abwärts zum Stall, zum
unteren Vorraum, Za kûçrt, und eine andere aufwärts zum zweiten
Stock, segûçnt plan, mitten durch aber geht ein ansteigender
Zugang, Za pûnt, zum Scheunentor. Za pçrta bezeichnet das grosse
Portal, das in den Hausflur führt; alle anderen Zugänge, auch zum
unteren Vorraum, heissen üs; man sagt also us kûçrt, us stuva,
ils cl'wi, für unteres Haustor, Stubentüre, Stalltüre usw. An letztere
knüpft sich die mit Witz geladene Redewendung: til es ndt sul us
d'wi; si tu krudevas indynt, fussas un da kwdtçr (dt. 'Du bist auf
der Stalltüre geboren; und wärest du nach innen gefallen, so würde
man dich zu den Vierbeinigen rechnen')1.

Aus der Terminologie der Türe seien erwähnt:
der Türpfosten, Vüsadüra; schwdt. Drehdorn, il câlcan; das Ge-

1 Im Oberhalbstein lautet diese Bedewendung: bçc zêva se pâlla
dónna: te ist nasida sel is d'wil. si té kruddvas andynt, si davas
en böf, kûn ddr anör, sis rivada trântar la iokt. Die Frau gab ihrem
Manne, der den Übernamen Widder (bçc) trug, prompt zur Antwort:
te ist nasia dynt il sçnn dâVas nûrsas. Dt. 'Widder' sagte zu seiner
Frau: Du bist auf der Stalltüre geboren: wärest du nach innen gefallen,
wäre aus dir ein Ochse geworden'. Die Frau: 'Du bist im Schafstall
geboren'.
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täfel, flodra da tdblas; Angelband, Beschlag, spdngwa; der Falz,
faits; die Türangel (der am Türpfosten befestigte Zapfen), il pçlc;
eiserner Drehstift, der früher auf einem ausgehöhlten Stein ruhte,
stâkla. da fidr; Vertiefung, worin die Spitze des Drehstiftes ruhte,
schwdt. 'Pfanne', catséta; das Schloss, Za scradüra; der Riegel,

il ridi; die Klinke, Za manila, il mçnc data, saradüra, la sngla; der

Handgriff in der Mitte der Türe, aZ pam dal us; der Türklopfer,
il pica pçrta (vgl. auch AIS V, 1, 879 ff.)

Im Massstab von 1 : 100 geben wir in Abb. 4 den Grundriss des

ersten Stockwerkes, pruni plan, eines älteren Schieinserhauses (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 verunmöglicht zu haben. So musste auch
die gewohnte Reihenfolge der einzelnen Räume durchbrochen werden

und statt Stube — Küche — Vorratskammer haben wir links
beim Eingang den Vorratsraum. Die Stube musste, um für sie mehr
Platz zu gewinnen, nach hinten verlegt werden.

b) Die Scheune, aZ tabldy.
Mitten durch die Scheune zieht sich die Tenne, Z'era. Sie liegt

mit ihrem Niveau 1 y2-2 m höher als der übrige Scheunenraum
(ausnahmsweise auch nur 30-50 cm, je nach Lage und Bauart des

Hauses). Zu beiden Seiten der Tenne laufen sogenannte Randhölzer,
arils, §rils, von ungefähr 70-80 cm Höhe. Beim Dreschen halten
diese Randhölzer das Getreide zusammen. Die Räume zu beiden
Seiten der Tenne, wo das Heu aufgeschichtet wird, heissen Zas

kwdrtas. Ein 25-30 cm dicker Balken, il lari sot era, der die Tenne

stützt, zerlegt den ganzen Heuboden in vier gleich grosse Räume,
las kwdrtas. Auf dem lâri sot ëra stützen sich zwei weitere Balken
links und rechts der Randhölzer. Diese zwei Balken tragen die Tennreite.

Mit Za Zarze'rawa bezeichnet man einen quadratischen Raum
in einer Ecke des Heubodens, der von Heu frei bleibt. Eine Bretterwand

dient zum Absperren. Hier versorgt man die Kornputzmühle,
il mulin.

Eine einzige Scheune zeigt das Hervortreten der Tenne über die

Frontflucht hinaus. Der vorspringende Teil ist mit einem Dach
überspannt. Es werden hier allerlei Geräte versorgt. Man gibt für
den vorspringenden Teil zwei Benennungen, Za bdbga, la bärga.
Eine solche, dem Heuboden vorgebaute Laube kommt auch sonst
im Engadin vor. Die Scheunenmauern werden auf beiden Seiten

und, wenn keine Laube vorhanden ist, auch hinten von grossen,

Schweiz. Archiv t. Volkskunde XL (.1942/43) 10
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rundbogig überwölbten Öffnungen, pçrtëls, durchbrochen, die mit
den zierlich geschnitzten Brettern der Luft freien Zutritt gewähren.

Der Heustock heisst il eck fdyn, il tçk fdyn. In der Scheunendiele

unter der Tenne ist eine Öffnung angebracht, Za fora dal
faynçr, la föra data faynçra, wo man das Heu in den Stall hin-
unterstösst. Der im Stall befindliche Bretterverschlag zum Auffangen

des Heues heisst Za faynëra, il faynër. (la. faynçra bezeichnet
sonst 'eine reiche Heuernte'.)

Über der Tenne liegt mit blossen Brettern gedeckt die sogenannte
Tennreite, Za carpdynta, wo man Gerste und Grummet aufbewahrt.
Die Gerste hier aufschichten heisst man carpantdr sü.

Die Tennreite steht auf dem gleichen Niveau mit den ob der Stube
und der Küche befindlichen Wohn- und Schlafräumen. Eine Bretterwand,

üna pardyt dat dssas, trennt den Kornboden (oder Tennreite)
vom Dachraum im zweiten Stock, jZ palancin1.

Bisweilen liegt über dem Kornboden eine weitere Bühne, jZ pun-
tin. Man braucht zwar hie und da 'il puntiti' auch in der Bedeutung
von 'Za carpdynta'. Andere Gewährsleute bezeichnen mit puntiti die
zwischen den Schlafkammern und dem Dachboden befindliche
Rumpelkammer, wo allerlei Hausgerümpel, Za rüdzga, la sçra, liegt.
Mehrere Sujets gaben für Rumpelkammer die Bezeichnung cel da
lana..

Kleine Fenster, kûke.r, erleuchten nur spärlich die Tennreite.

c) Die Wohnstube, Za stüva.
Die Stube, Za stüva., immer sehr heimelig eingerichtet, ist der

Raum, wo am Abend die ganze Familie sich zusammenfindet. Auch
in Schieins war bis vor 25-30 Jahren die schöne Sitte der
„Lichtstubeten" lebendig. An den langen Winterabenden kamen mehrere
befreundete Familien in einer Stube zusammen. So sparte man Licht
und Holz. Die Frauen oblagen dem Spinnen, fïlëvan, die Männer
besprachen wohl miteinander die Dorfpolitik. Eine Talglampe
erhellte spärlich den Raum und gab ihm eine besonders intime Note.
Diese Sitte, die heute ganz abhanden gekommen ist, nannte man nir
a. plàts.

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

1 Hat ein Haus ausnahmsweise drei vollausgebaute Stockwerke, so
heisst der erste Gang über dem Hausflur palancin zöt, der zweite palancin

züra.
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Abb. 5. Abb. 6. Abb. 7.

zum Aufstellen auf den Tisch berechnet sind. Die gleiche Sache trägt
verschiedene Namen, ium da sdyf, lanterna da säyf, la lucerna.
Der Aufsatz heisst bastûn, der Talgbehälter depozit par sdyf. Das

Licht wurde immer von ausgekochtem Nierenfett, jZ sdyf, genährt.
Typus Abb. 5 und Abb. 6 dienten

in der Wohnstube, Typus
Abb. 7 wurde bis 1900 für Stube
und Stall verwendet. Die
Laterne war schon vor dem
Aufkommen der Petrolbeleuchtung
in Gebrauch. Man stellte vielfach

den Fuss der Talglampe
(Typus Abb. 7) in das Gehäuse

der Laterne, lucerna, lanterna.
In Schieins kam das Petrol
1878-80 auf und brachte die Talgbeleuchtung zum Verschwinden.
Vor 1880 verwendete man neben dem Talglicht auch eine Art Brenn-
öl, neolin genannt.

Werfen wir einen Blick in die Inneneinrichtung einer Bauernstube.
Hinter der Türe befindet sich der Ofen, Za pina, aus Backsteinen
gemauert und mit einem hölzernen Gestell, il post pina, eingefasst.
Das Holzgestell dient als Kantenschutz des Ofens. An der Seite oder

vorne in der Mauerung ist eine Vertiefung angebracht, Za fora t' pina,
um im Winter den Kaffee warm zu halten.

Ein rechteckig aufgehängtes Tuch, il tücrna pina, umschliesst nach

Art eines Vorhanges den Raum zwischen Ofen und Zimmerdecke, jZ

cê'Z stüva, {l cël zura, der den Kindern gestattet, sich ungesehen
umzukleiden, auch wenn fremde Leute in der Stube sind. Der Ofen wird
von einer Bank, barjkß, und einem Lotterbett, Za küca, umrahmt.
Vorne kann dieses Bett durch ein Ausziehbrett, Vanta, verlängert
werden. Unten sind einige Schubladen, trçklas, angebracht; ein Kissen,

il plümac küca, darf auch nie fehlen.
Zwischen Wand und Ofen bleibt immer ein kleiner Zwischenraum

frei für eine Stiege, die nach oben führt; ein Gatter, Za yena, schliesst
diesen Raum ab. Die Treppe führt zur Falltüre, Za falla, die den

Zugang zur Schlafkammer, Za cçmbra, bildet. An Stelle des alten Lotterbettes,

Za küca, ist heute vielfach das Kanapee, jZ kanapë, getreten.
Sehr typisch ist der hier skizzierte (cf. Abb. 8) grosse Wandschrank,

Za scafa da stüva. Man findet ihn in jedem Bauernhaus; nicht selten
ist er durch eingelegte Holzarbeit, intdrzyas, reich verziert. Die
Teile dieses Wandschrankes haben folgende Benennungen:
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m

Abb. 8.

1. vàydçrinas, kleine, mit Glastüren
versehene Schaukästen ob der
Stubentüre; 2. scdfa-s, zwei Kasten,
an die Zimmerdecke anschliessend;
3. plan scafa, Stellbrett. Hier stellte
man früher eine Wasserkanne, il kri
dâll 'dwa, auf; 4. trçklas grçndas,
drei Schubladen, trçkla züra, trçkla
sót, trçkla di méts. Sie dienen zum
Aufbewahren der Wäsche; 5. scafa
sotdynt, unterer Kasten.

Der Tisch, Za mdyza, mit einer
Tischdecke versehen, Za twdia, war
früher meistens aus Nussbaumholz,

nuzêr, geschnitzt und mit Schubladen ausgestattet, cdysta V mdyza.
Die herkömmlichen Stühle ohne Lehne heissen Zas cadrias, die

neueren mit Lehne, Za sporula, ausgestatteten Stühle nennt man zóp-
cas, Fussschemel, zopcßta, dafür ist auch scabë bekannt, aber
weniger gebräuchlich.

In neuerer Zeit kam die Kommode auf, Za kumçda. Die Fenster, Za

fnêstra, la fanëstra, mit je vier oder sechs Glastafeln, Zas lastras,
sind in der Stube niedrig und schmal, nach aussen erweitern sich die

Fensteröffnungen, sodass mehr Licht in die Stube hineinkommt.
Fensterläden, isols, sind nicht überall zu finden. Für Fenstergesimse

gibt man drei Benennungen: Ç, balkûn, la balkundda, la karüna.
Dass die Stube des Engadinerhauses ursprünglich als Elternschlafzimmer

erbaut war, zeigt die bis heute erhaltene Sitte, das Bett der
Wöchnerin, Za piioldynta, in der Wohnstube aufzustellen; um das

Bett der Wöchnerin ist ein schön ausgesticktes Leinentuch, batlin§r
davant sü, kuzi, gra kóédn, oder tûçrnalét, gespannt, das die Mutter
vor den Blicken fremder Leute verdeckt.

Ein Spiegel, ün spëa.1, fehlt in den wenigsten Stuben. Wenn ein Toter

im Hause zu beklagen ist, so wird der Spiegel während derTrauerzeit

schwarz verhängt. Den Spiegel in diesem Sinne zudecken heisst

kuvçrnâr. Das schwarze Tuch bleibt noch längere Zeit nach dem

Begräbnis.

Neben dem Ofen an der Seitenwand ist eine verschliessbare

Öffnung, Za fandystra data spiza. Durch dieses Fenster reicht man die

Speisen aus der Küche in die Stube. Im Winter und bei festlichen
Anlässen auch im Sommer isst man nämlich in der Stube, sonst wohl
immer in der Küche.
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d) Die Küche, Za càdafç.
Sie stellt einen in Stein aufgeführten Raum mit einem Tonnengewölbe,

il vöt data càdafç, dar. Für die Decke braucht man auch

folgende Benennungen: cilzüra,plaforj (Ausdruck der Zimmerleute).
Über die Art, wie man früher eine Decke herstellte, wusste unser

Sujet folgende Angaben zumachen: Dünne Holzlatten, passins da
lâri, kantinëlas, wurden eng aneinander gefügt. Darauf wurde Mörtel,

Za molta, mit Stroh, il strçm, vermischt, aufgetragen. Den
Mauerverputz auftragen heisst man ambütar sii. Später kam ein Drahtgeflecht

hinzu, il gâtdr da fil da fidr. Heute ersetzen kleine Eisenstangen,

tramas da fidr, die früher üblichen Holzlatten. Ältere Leute
erinnern sich noch, dass das Feuer mitten in der Küche angefacht
wurde. Feuergefährlich war das nicht, weil der Fussboden der Küche,
Za salazdda., V'antsuldda., in der Regel gepflastert war. Offenbar
verwendete man bei dieser Gelegenheit den Dreifuss, il trapéts, und
stellte das Kochgeschirr darauf.

In einer Ecke der Küche befindet sich der Kochherd, Za piata da

fo. Dieser ist für gewöhnlich gemauert und mit einer Eisenplatte
versehen, in deren Löcher, ils fumets, man die Pfannen, {Is tests, stellt.

Einzelne Gewährsleute berichten von einer primitiveren Form des

Herdes. Die beiden aneinanderstossenden Mauern seien bis zur
Höhe, da man die Kochtöpfe haben wollte, durch kleine Maueraufsätze

verstärkt worden. Quer von Mauer zu Mauer hätte man zwei
eiserne Stangen befestigt, die dem Kochtopf als Unterlage dienten.

In einem älteren Hause fanden wir noch einen Herd ohne die
moderne Eisenplatte. In ungefähr 80-90 cm Höhe sind die zwei

Öffnungen zum Anfeuern, Zas foras data piatta. An der Herdkette, jZ

plümdi (bei der jüngeren Generation ist dieses Wort kaum mehr
lebendig, sie greift zu Umschreibungen, caddyna data caldera), hing
noch der kupferne Kochkessel, Za caldera, der jetzt nur mehr zum
Kartoffelkochen Verwendung findet.

Man trifft auch moderne Öfen mit Wasserschiff an. Mit der Sache

selbst wurden auch einzelne deutsche Benennungen übernommen,
wie z. B. il Mf', für Wasserschiff.

In älteren Häusern liegt der Kamin, {l camin, an der dem Herd
entgegengesetzten Seite der Küche. Der Rauch, il film, soll erst
entweichen, nachdem er die an Stangen hängenden Speckseiten
umspült hat. Dem modernen Eisenherd entspricht ein Eisenrohr zum
Auffangen des Rauches.

Von der Küche aus geht der Backofen, il fûçrn, dessen Kuppel
vielfach über die Hausfront hinausragt und mittelst hölzerner Balken
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Abb. 9. Abb. 10.

gestützt werden muss. Wo der Backofen zu einem Teil in die Küche
hineinragt, bleibt hier wenig Platz für den Esstisch, und die Familie
isst in einem solchen Falle in der Stube.

Früher war eine Vorrichtung zur Ableitung des Wassers aus der
Küche unbekannt. Vor ungefähr 30 Jahren hat die Gemeinde in dieser

Hinsicht, wenigstens für die an der Gemeindestrasse liegenden Häuser,

gesetzliche Bestimmungen erlassen. Seither ist in der Mauer ein

Loch angebracht, durch welches das Wasser abfliessen kann. Innen
nimmt eine kleine hölzerne Einfassung das Abwasser auf. In vielen
Häusern, vorab in jenen, die abseits der Dorfstrasse liegen, kommt
die Gosse, Vdwarol, nicht vor.

Nun folgen einige Angaben über das Küchengeschirr. Der
Pfannenknecht, il farniklçt (Abb. 9), war früher unentbehrlich, weil

man die Speisen
direkt aus der
Pfanne ass. Man
stellte die Pfanne,
aZ test, mit dem

Pfannenknecht
auf den Tisch. Die
dreibeinige Pfanne

il test kun pçs" (Abb. 10), steht heute noch in Gebrauch, um die

Butter zu sieden, pçr kuldr il pdync, wobei die Grieben, las velas,
obenaufschwimmen, il test bezeichnet heute überhaupt die
Bratpfanne mit Stiel, test cavol da rçm ist ein kupferner Kochkessel

mit vertieftem Boden, oben ausgeweitet, mit einem Henkel (vgl.
AIS Karte 956, Typus 1). Vâfna da brünts ist ein Schmortopf für
die Zubereitung der Suppe, âfna da rçm sdyntsa pe ist ein kupferner

Schmortopf ohne Fuss. Za caldèra ist der grosse kupferne
Kochkessel. Za véc war früher eine Art Kochtopf, 20-25 cm breit und
10-15 cm hoch. aZ türter ist eine runde, niedrige Blechform, ein

sogenanntes Wähenblech. In dieser Backform werden z. B. die
beliebten Butterbiskuits, ils biskutins (cf. II, 7 b X), gebacken.
sgratadügyra, Reibeisen; mutin da kafê, Kaffeemühle; rdvß da
cinolas, Rollholz zum Auswalzen des Teiges; pançra, Wirkbrett,
worauf die Hausfrau den Teig auswalt (cf. Abb. 18); fdr çra cinolas,
auswalzen; planas da. cizol, Käsereiber; planas par mitsdr yu la
earn, Fleischhackbrett; kurté tçrt, Wiegenmesser; pçrcas da lût
mile, Schaumschläger aus Lärchenholz; catsçt, kleiner Schöpflöffel;

cats ford, Schaumkelle, Passiersieb; palota da lân, da fidr,
da rçm, da laden, Polentarührholz, Kelle aus Eisen, Kupfer, Mes-
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Abb. 11.

sing; cats dad wócs, Eierröhrli-Passier-
sieb; cats dad dwa, Wasserschöpfer;
kul da. lan, Seihtrichter aus Holz zum
Seihen der Milch; kuvalçt, kleiner
Holzeimer zum Melken der Ziegen; kuvâi
datas lavaduras, Eimer für das

Abwaschwasser; sodila dat' dwa,
Wassereimer. Abb. 11 zeigt eine Schieinser
Bäuerin in alter Arbeitstracht mit
zwei Wassereimern, salera, Salzbüchse

aus Holz; krua d'dwa, Wasserkanne
aus Terrakotta, früher in der Stube
unentbehrlich; man füllte sie mit
Wasser und stellte sie auf das Büfett
in der Stube. Wer gerade Durst
verspürte, konnte daraus nach Belieben trinken. Heute noch auf dem
Felde bei derArbeit verwendet, gómada kafe, Milch- oder Kaffeekanne,
mit Ausgussrohr, licürj, und Deckel, vidrcdl; cßda da. lât, Milchkrug;
tsén, Gefäss aus Zinn zum Tragen von Wasser (veraltet) ; kópa da zópPa,

Suppenschüssel; plateriaspçrkozdrpân in pina, eineArt Schieber; man
verwendet sie häufig im Winter, wenn Brot im Ofen gebacken werden

soll. Auf diese Art bäckt man höchstens 4-5 Brote auf einmal.
plat da earn, Fleischtopf; tätsas da lân, hölzerne Näpfe mit zwei
Ohren, urâias; tâtsas da. tç'fa kçtta, irdene Näpfe; k%-

pälas, Schüssel, Schale, Napf; plats, Teller; plats tsin,
früher zinnerne Teller zum Trinken der Suppe; talidr
da zóppa, irdenes Suppenbecken; jZ zäun, Löffel, früher
aus Holz; Za furcßta, Gabel mit Holzgriff, k%d mçnc
da lari; fücrca, Fleischgabel; zrantdr la vaisela, la
pos'dda (speziell das Tischgeschirr), das Geschirr
abwaschen. Zum Aufbewahren desselben ist in die Küchenmauer

ein Schrank eingebaut, üna vaslçra.
Abb. 12 stellt einen ganz aus Stein gemauerten Herd,

piata da fo, dar. Am Gewölbe der Küche, a) aZ vóH da
càdafç, sind Haken, c) jl kröc, und Ring, b) ane, an dem
die Herdkette, d) jl plümäi, mit dem Kochtopf e) Za

caldera, hängt.

4. Zweites Stockwerk, jZ segûçnt plan (Abb. 13).

Der zweite Stock entspricht in seiner Einteilung dem

ersten Stock. Die ganze Fläche über der Tenne und Abb. 12.

—
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Abb. 13.

dem Heuboden wird vom
sogenannten 'Kornboden' oder
der 'Tennreite', Za carpdynta,
eingenommen,wo Gerste, Grummet

usw. gelagert sind. Der
Gang, der über dem Hausflur, jZ

pidrtan, liegt, heisst jZ palancin.
Mittelst der aufwärts sich

öffnenden Falltüre, la falla, gelangt
man von der Wohnstube direkt in die obere grosse Schlafkammer,
Za stüva züra. Sie kann von unten her durch Öffnen der Falltüre
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, Za cüna, oder ein kleines Bett
für ein Kind, ün letin. Über dem Bettgestell kam früher der Strohsack,

Za bussdca. Der Strohsack war mit einem Bettuch aus Leinen,

il batlinçr, überdeckt. Die Steppdecken, Zas kültras, waren für
den Winter mit Watte ausgefüllt. Jetzt sind Federdecken, kuvertas
da plumas, das gewöhnliche. Als Bettwärmer benutzte man
ehemals ein auf dem Ofen angewärmtes Brett, jZ scaldin, il scçldalét.
Gebräuchlicher war die Sitte, das Bett, il lét, mittelst eines mit
Pflaumenkernen, agücnsdabrumlas,angefüllten Säckchens, il sçkdçt,
zu erwärmen.

Rechts und links der Schlafkammer, stüva zura, sind weitere
Schlafzimmer, Zas cambras. Sie weisen je nach den Umständen
grösseren oder kleineren Umfang auf (vgl. Abb. 13).

Die Truhe, Za cdysta da büsmdynta., die man vor der Schlafkammer

im Gang antrifft, ist zum Aufbewahren der Kleider bestimmt.

5. Das Dach.

Das Dach, jZ tß, ruht auf dicken Baumstämmen und ist mit
Blech, Za ZoZa, gedeckt. Vor dem grossen Dorfbrand von 1856 waren
wohl Schindeln, Zas scandélas, beim Dachdecken die Regel. Pfarrer
Anton Mohr schreibt in seinem Bericht über den Brand: „Die Häuser

von Schieins waren ohne Ausnahme mit Brettern oder Schindeln

gedeckt, zum Teil selbst aus Holz erbaut." Mit Rücksicht auf die

gesetzlichen Bestimmungen und wegen der für Holzbedachung sehr

hohen Brandversicherungsprämien (die Gebäudeversicherung ist
obligatorisch), musste das alte Holzdach den Platz räumen, und an
seine Stelle trat das Blechdach. Nur wenige Scheunen sind mit Eternit

bedeckt, zwei haben Ziegeldach, tsiagals. Als einzige Erinnerung
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an den einst vielbeschäftigten Dorfschindelmacher blieb uns eine

sogenannte „Schnitzelbank" oder Werkbank (Abb. 14)1. Diese

Vorrichtung war früher auch in anderen Gegenden Graubündens in
Verwendung. Im Oberhalbstein nannte
man sie il bdrjk da cercdls. In Schieins

gibt man für dieses Instrument
folgende Benennungen an: bârjk da

cçrcdls, bârjk da tsìpldr, bdrjk da scan-
dilas.

In Schieins verwendete man die-
Abb. 14.

ses Werkzeug als Hobelbank zur
Gewinnung von Schindeln. Der Mann sitzt auf a), legt den Reifen
(von Gebsen, Fässern), die Daube oder die Dachschindel auf d),
schiebt mit den Füssen b) rückwärts, so dass c) nach vorne kommt
und die Schindel zwischen c) und d) festgeklemmt wird. Mit dem

Zugmesser, curti da dûçs mâns, kann nun der Schindelmacher die
Schindel usw. bearbeiten. Seitdem man keine Holzdächer mehr
bauen darf, ist auch die Schnitzelbank ausser Gebrauch gekommen.
Grössere Schindeln heisst man dssas, solche kleineren Formates
scandëlas. Der Dachdecker aZ tçlër.

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

1. Das Strebenkopfholz, pitta; 2. Das Strebeband,

brdcs; 3. Der Firstbalken, aZ Idyn da
kûçlman, al kûçlman, al kulmêr; 4. Der
Dachsparren, assçrëdlsÇRaten'); 5. Die
Dachlatten, trdmos; 6. DiePfetten, trdmos; 7. Die
Dachtraufe als Teil des Daches, der über die
Umfassungsmauer hinausragt, Za pçnsla dal tß; 8. Die Dachrinne,
d. h. die halbrunde Rinne am Dachrand, Za candi, la candi tß; 9.
Dachtraufe, d. h. jener Bodenstreifen, der unterhalb der Dachtraufe Za

pçnsla) liegt, stensâynts, stangâynts; 10. Dachfirst, aZ kûçlman;
11.Dachstuhl,latetaia,ilkuvidrt;12.tZ>asBälkenvrerk,latrxvamdynta.

6. Die Hauszeichen in Schieins, Za nçda cdza (Abb. 16).

Unter Hauszeichen (Hausmarke oder Rrandmarke), Za nçda cdza.,

versteht man jenes Zeichen, womit der Hausvater früher die
Gerätschaften des Hauses und des Stalles äusserlich als sein Eigentum
kennzeichnete. Es war vielfach zwischen den Anfangsbuchstaben
des Vor- und Geschlechtsnamens eingebrannt.

Das Hauszeichen war integraler Bestandteil des Hauses. Der Päch-

Abb. 15.

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

Während in anderen Gegenden Graubündens das Hauszeichen
bis auf den heutigen Tag sich zu erhalten vermochte, ist es in Schieins
fast in völlige Vergessenheit geraten. Wenige Bauern zeichnen noch
das Losholz, Za sçrt data lâna, mit der Brandmarke. Die jüngeren
Bauernsöhnewissen meistens nicht mehr, wozu das Hauszeichen dient.

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

î x tpRTXVI 1 X
3 4 7 12 15 16 21 tl 24

AI î u wi Y XI + V A
25 26 2; 3X iS ib 3» Ì9 41 46

£^ i T rm niv^ n ^h
Tf 78 «1 M IS ä? 8« S3 35

Abb. 16.

Unter dem Hauszeichen ist die Hausnummer angeführt, in der

Legende was das Hauszeichen bedeutet.

Hausnummer. Was das Hauszeichen nach Aussagen der Besitzer
bedeutet: (ohne Zahl) Zeichen der politischen Gemeinde Schieins
pdla kombla; 3 ; 4 duz tâls a travers ed un tal pçrpçndikulâr;
7 ; 11 ün te; 12 ün ßr; 15 ün të gvdif; 16 ün dés roman; 21

; 22 trçys stries zurvart, i düz stries sót vdrt a mßs; 24 üna
krus tçrta; 25 kwâtdr roman sotzura; 26 dnkora; 27 skwdder; 32

; 35 ün sëz roman; 36 pé yalina; 38 un dés roman kun un i
(oder) ün undoes roman kun ün ticpdl pro; 39 una krus; 41 ;

46 ; 48 gratûn da seal; 50 té i duz ticpdls; 52 ün tryâivrjdl kûn
mßsa tum; 54 a) üna sópea, b) ün ku; 57 ; 63 ; 64 Za

tsifra romàna zçt; 65 ün tsß; 72 üna tryqtyntsa; 76 ün trçys roman;
77 üna mançra Idda; 78 kwâtdr stries, (oder) kwâtdr tâls; 81 un te
kun kua; 84 ün té tçrt; 85 ; 87 ün cine roman i trçys stries
davânt vdrt; 88 ; 89 un çnn; 95 un tryâiorjel kûn un tâi.
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7. Die Schieinser Kochkunst.
Es ist wohl gerechtfertigt, in einem besonderen Kapitel die Hausfrau

aus ihrem ureigensten Gebiete, der währschaften einheimischen

Küche, sprechen zu lassen.

Zunächst einige Angaben über die Mahlzeiten, denen in Mundartform

die Rezepte der wichtigsten Gerichte folgen.

a) Die Mahlzeiten.
a) Das Frühstück, il pisân (frühstücken, pisndr, ß pisana),

nimmt man im Sommer zwischen 5-6 Uhr, im Winter zwischen 7-8
Uhr ein. Es besteht in der Regel aus Milchkaffee, kafé i lat,
Konfitüre, konsêrva, und Hausbrot, pan da cd (cdza), aus Roggenmehl,
farina seal, mit etwas Weizen, furmdynt, (ca. x/5) untermischt.
Einzelne Familien nehmen statt Brot sehr häufig Polenta, pul§nt(a)
ustrida, pulçnta cigrwndda, oder Kartoffeln, malintßr' ustrida.

malintçr' ustrida sind ein beliebtes Gericht bei der Kartoffelernte.

Zugabe von Knoblauch, dl, von Äpfel- und Birnenschnitzen,
ferner von Salz, evtl. Zwiebeln.

pulçnta cigrundda. Das Maisgriess wird in Wasser aufgekocht,
bis sich der Brei von der Pfanne löst. Dann richtet man den Brei
lagenweise mit fein geriebenem Käse an. Die Polenta wird am
Schluss mit heisser Butter übergössen.

ß) Das Mittagessen, jZ yantdr (ß yäynta), nimmt man
zwischen 11-12 Uhr ein. Es besteht aus Suppe, zóppa séta (Kässuppe),
zòppa da farina (Mehlsuppe), oder zóppa da filadinas (Fadennudelsuppe),

aus einer Mehlspeise oder Fleisch und Milchkaffe. Im Sommer

kommt noch Gemüse aus dem eigenen Garten dazu.

y) Das Vesperbrot, Za marenda (ß marçnda, marenda1^), nur
während der Zeit der strengen Feldarbeit zwischen 3-4 Uhr. Wenige
Familien halten das Vesperbrot auch im Winter ein. Es besteht aus

Milchkaffee, Butter oder Käse und Konfitüre. Auf dem Felde nimmt
man zum Vesperbrot immer etwas geräuchertes Fleisch, earn füman-
tdda, oder Speck, il lârt.

8)DasAbendessen,Zacdyna(ßcdyna,candr). Zwischen5-6Uhr.
Meistens Milchkaffee, seltener Suppe. Dazu bitsgkdls kun malintçra,
ris8 in Mt (Reisbrei), miklûns (vgl. unten die genauen Rezepte!).

b) Einheimische Schieinser Gerichte1,
a) Hufeisenförmige Küchlein, strutsdls.

Man nimmt in eine hölzerne oder irdene Schüssel ein Kilogramm
1 Für die spezifisch bündnerischen Gerichte findet man genauere
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Weizenmehl, rührt mit ein wenig Wasser, Presshefe, einer Prise
Salz und ein wenig Mehl einen Vorteig an und lässt 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 wait das Ganze auf dem Wirkbrett zu einem
2 cm dicken Teig aus. Davon schneidet man Streifen ab, rollt sie,

schneidet davon Stücke ab, formt sie hufeisenförmig und bäckt sie

schwimmend in heisser Rutter goldgelb. Nach dem Backen bestreut
man sie mit Zucker.

as pila ün kil farina bßa (furmäynf) as métta, dynt ind' una kópa.
da lân o tçra. kçta i lûr as fd yç una pasta kun âwa, prçsshéfa, una
préza sdl, as mßta a cçd, as lâsa levar su, as râza, as méta farina
sulla panera., lur'as pila la kópa i az zvid' dynt ita panera, as lâsa
ïwâr ora dynt ind' una catséta (testin picdn) zur il brascer; as méta
duz ó trdys 5fs, ün tckß pdync, as pila, tôt i as fd sé sulla panera,
kwd dd una pasta sûçlva. as tâla. yç tckßs as fd ara lyçngas, tâla

yç e fä fûçrma da fidr cava, lâsa nir cçd il pdync dynt ind' ün'test
da pdync, as koza is strutsdls dynt il pdync fin ci sûn bruns, as

pila óra trdys la ydda. aies métan in tsic tsilcdr zura via.

ß) „Mehlschweize".
aa) „Mehlschweize" mit Kastanien, fârnakçtta kun kastçnas.
Kastanien werden in siedendem Wasser weichgekocht, geschält

und lagenweise mit Zucker und Mehlschweize angerichtet. Falls man
die Mehlschweize mit Kastanien vermischt, kann dazu weniger
Zucker genommen werden.

aZ prüm stçnnlas kastçnas nir kçtas dynt i l'âwa i pulidas. las

plécas brunas stçnn nir tyias davént. kura c'a.s méta dynt il tsücdr,

vdyn masdâ dynt inzémbdl er las kastçnas i tût yç. as méta dynt
damdyn tsuhr sko l sglit.

ßß) „Mehlschweize" ohne Kastanien, fârnakçtta..
In viel heisser Butter wird ein Pfund Mehl braun geröstet. Wenn

das Mehl braun ist, vermischt man es mit 250 g Zucker und lässt
alles erkalten. Sehr beliebte Speise für die Feldarbeit auf den

Maiensässen.

Angaben bei V. Bühler: Davos in seinem Walserdialekt. Heidelberg
1870-75. Ferner: M. Grisch in DBG 1, 392, wo die Kartoffelspeisen
ausführlich beschrieben sind.

Frl. Klara Fässler, dipi. Haushaltungslehrerin, Zug, hat in
verdankenswerter Weise die deutsche Fassung der vorliegenden Rezepte
nach der technischen Seite hin durchgesehen und bereinigt.
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as pila il test da pdync, méta darce dynt ter bl§r pdync, as lâsa.

nir cçd, as pila ün méts kit farina., as mâyzda kül pdync inf in ci
d§ss brünin. Iura as pila un kwdrt kïl tsécdr fin, jss mdyzda tântdr.
az zvoda. dynt in talér i as lâsa nir frâyd. as fd për ir siss mûnts,
sii font i a lavur.

y) Schmalzmus, il spéc.

Zubereitung ähnlich wie unter ß, ßß. Man nimmt etwas weniger
Mehl als vorhin angegeben und röstet es in Butter braun. Dann
löscht 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 Schmalzmus

kann auch mit etwas Zucker bestreut werden.

as pila pü pdka farina, as lâsa. darce nir brun, vdyn mis3 dynt
ün pâ dwa as lâsa kçzdr fin ci's vétsa ci vdyn sü il grass, as fd
Vunvidrn. as méta il test sul farniklét sün mdyza. e ci ci vol,
méta sü tsûcdr.

S) „Fastnachtküechli", patldnas.
Man nimmt ein kg Weissmehl, 2-3 Eier und vermischt beides gut.

In einer Pfanne lässt man ein Stück 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 lässt man den Teig eine Stunde an der Kühle
ruhen, schneidet davon ein Stück ab und wait das Ganze dünn aus.
Nun schneidet man mit dem Messer die „Fastnachtsküechli" in
einer rechteckigen Form aus. Damit sie besser aufgehen, macht
man an der Oberfläche der „Küechli" einige Querschnitte. In heisser

Butter werden sie schwimmend schön gelb gebacken und nachher
mit Zucker bestreut.

ün kit farina bêla, as pila düz o trays ofs, as méta séta panera,
rómpdr ils p/s séta pruna farina, darcç lasdr Iwdr intsic pdync
dynt illa catséta, no lasdr nir cçd, as mâyzda, as pila mita dwa,
mitd lât, éna préza t sdl as mdyzda tôt inzémbdl, bâyn, bdyn.
kwây vdyn ter dur, as tdi in tçks, e as fd ora kul rdvdl vdyr fin,
e as tâia kul kurtë. eus fd trdys o kwâtdr tâls in lûrjk ed in Idt. as fd
yo las patldnas ci sün pi lûrjk ko lâdas; pro mincun vdyn tald düz
taiins. Iura, as lâsa nir cçd il pdync, as met dynt, as lâsa nir brün,
pü yént ün pa zblâc. Iura vdyna tyt ora e miss sü tsücdr.
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e) „Maluns" (bd.-deutsch1).
aa) „Maluns" mit Kartoffeln, miklüns kûn malintëra kçta.
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 geröstet, bis es braun ist. Dann
nimmt man es aus der Pfanne, gibt wieder Butter hinein, lässt es

heiss werden und röstet den Maluns unter öfterem Rühren mit einer
Bratschaufel hellgelb. Es ist darauf zu achten, dass der Maluns nicht
anbrennt. Er wird warm serviert.

as pil malintçra kçta, az zgrâta yo kul zgràtadûçyr; i dät

dakwßas fletrßas picnas. Iura vdyna la farina mazdâ tântdr kûn
ün pücnß sdì, as méta dynt il test da pdync ün tsicß pdync, kür
cal pdync § cçd, vdyn la pâsta mis8 dynt {l test i mazdâ adün ina-
vânt fin ci de brén (kida palata da fidr). Iura vdyna tût çr dal test

i mis8 dynt ind en taler. léra vdyn mis8 darcë ün inter kwdddr

pdync dynt il test, mis8 dynt amo una yâda {ls miklüns dynt {l
test, i mazdâ un pd e no lasdr nir s§c e zvöddr óra sün mdyza.

ßß) „Maluns" mit Maismehl, miklüns kûn farina, tore.
In den Schalen gekochte Kartoffeln werden fein gerieben. %

Weizenmehl und % grobes Maismehl werden mit siedendem Wasser

übergössen. Hierauf lässt man die Masse mehrere Stunden, meist
über Nacht, aufquellen. Zuerst gibt man die Kartoffeln in die heisse

Butter und röstet sie ein wenig. Hierauf gibt man das Mehl und die

Maisgrütze in die Pfanne und röstet das Ganze noch ca. 15 Minuten.
as pila farina da tore (bramata grcs8a), as méta a mol dynt

iTâwa cçda tant ca l'âwa coda vdyn suranân. as stç lasdr ün p§r
ûras (sur nçt) i davo as pila trdys kwâtdr malintërs kçts, as fd
yç kûlla zgràtadûçyra, as méta ün pd pdync dynt §Z test da pdync,
as méta la malintëra, az intsdla, as lâsa intsicin ustrir. Iura vdyn
mis8 tântdr la farina da tore, ustri tôt inzémbdl tsirka kwindas
minûts. dùtsdr go. blers metan il test sün mdyza sut famiklét.

Ç) „Spätzli", flukßs-.
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 lässt ihn in siedendes Salzwasser fallen. Man muss
diese „Spätzli" so lange kochen lassen, bis sie obenauf kommen.
Mit der Schaumkelle nimmt man sie dann heraus, lässt sie abtropfen,
richtet sie lagenweise mit geriebenem Käse an und begiesst sie

reichlich mit heisser Butter.

Cf. Schweiz. Id. 4, 170. 2 Cf. Schweiz. Id. 10, 653.
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ün kwârt kil farina bela as méta, dynt in d'una kópa, as méta,

dynt düz çfs, ün tsic sdì, as mdyzda yç kun lât. kwâ vdyn una pasta
vdyra tendra, as méta via dynt ind'én test dwa, as mét(a.) dynt
sdì. kura ca l'diva bugia., as pil un cats (ford) kun foras grçndas,
as méta dynt la pasta, as lâsa kulâr dynt i Vdwa, ci bûçla. kür c'a

sûn kçts, vénna sur Vdwa nân. lu vénna ty,t ora. kun un cats ford.
as méta âynt il talër, as cigruna (kun cizçl zgratd yô), as kundisa
kun pdync cçd.

y)) Mehlknödel in Därme gefüllt, umpli in bol.

In einen getrockneten Dickdarm wird folgende Masse gefüllt:
Fein zerschnittenes Weissbrot wird mit heisser Milch aufgeweicht,
gesalzen und mit Korinthen und Butter vermischt. Der Darm wird
mit dieser Masse gefüllt, auf beiden Seiten mit Schnüren zugebunden

und in der Suppe gekocht. Nachher nimmt man den Darm
heraus und schneidet den Knödel in dünne Schnitten.

vayna mitsd yo mica (pan furmdynt), bund yç kun lât, üß'as,
ün pd pdync frase, sâl, as met âynt ind un bot lare, fin meta, i as
sera da tçtas duaz vârts kun düz kçrdinas, i as kôza dynt ila zçpa.
as tâla {l bol pçr lurjk, is pii ora Vumpli i as tâla yô flétas.

¦9-) Polenta mit Milch, miaza da farina da tore.

Maisgriess wird in Milch so lange gekocht, bis sich der Brei von
der Pfanne löst. Dann lässt man in einer Bratpfanne Butter heiss

werden und röstet die Polenta während einer halben Stunde in der
Pfanne. Man bringt die warme Polenta in der Pfanne auf den

Tisch.

i) Biestmilchnudeln, filadinas da câza.

Der Teig besteht aus der ersten Kuhmilch, kûçis, nach dem

Kalben, aus Mehl und Salz. Man stellt einen ziemlich festen Teig
her, wait ihn dann mit dem Rollholz aus und sticht daraus längliche

Streifen, die aufgerollt werden. Diese Streifen gibt man auf
ein mit leinenen Tüchern belegtes Brett, wo man sie an der Luft
trocknen lässt. Diese luftgetrockneten Nudeln, filadinas da cdza,
lassen sich monatelang aufbewahren, ohne von ihrem Geschmack
etwas einzubüssen. Früher machte die vorsorgliche Hausfrau ganze
Körbe, tërnas, solcher Teigwaren zur Zeit, da eine Kuh kalberte. —
Besonders geschätzt waren und sind jetzt noch zur warmen Jahreszeit

die Hausnudeln; in der warmen Suppe aufgekocht, bilden sie

auf dem Felde eine beliebte Mittagsspeise.
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k) „Mailändern" für Neujahr, grassins (par bümman).

y2 kg frische Butter, % kg Zucker, 1 kg Weissmehl, 4 Eier,
y2 Paket Backpulver werden auf dem Wirkbrett vermengt. Man
wait den Teig auf dem Wirkbrett gut aus,'sticht mit kleinen
Ausstechern beliebige Figuren aus, legt sie nahe aneinander auf ein
bestrichenes Blech, verklopft ein Ei in einer Tasse, bestreicht damit
die Figuren und bäckt sie nach dem Brotbacken, ohne den Ofen
nochmals anzuwärmen, bis sie hellbraun geworden sind. Die
Mailändern sind gut haltbar.

as pila ün méts kil pane fräse, ün mets kil tséëdr, ün kil
farina bêla, kwâtdr Ôfs, üntsicin bâkpylvdr (ün mets pakß). vdyn
fât séta panera, mis8 su la farina iz Ôfs, mazdâ tôt inzémbdl, i Iura
teda yô tckßs i fât ora kul rdvdl cinolas; Iura vdyna tyi ils modßs i
fât las fûçrmas, i as pil una platina eta. kûn intsic pdync, vdyn
mis8 sétas fûçrmas una davo Votra, ter dastrus. alura as pila un
of, az zbâta dynt in d'éna tâtsa, az ônza kyrn kwây tôt {ls grcusHns

kûn en penß, as méta la platina in fûçrn (ç {n fuméi). na dâsc

çs8dr mâssa cçt. kura cizd tût ora il pân, as lâsa kçzdr fin ci sun bruns.

A) Butterbiskuits, biskutins.
2 kg Weissmehl werden in eine Schüssel gegeben. Von 35 g Presshefe,

ein wenig Wasser und Mehl wird ein Vorteig gemacht, den

man an der Wärme aufgehen lässt. 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 lässt man ihn an der Wärme nochmals gehen,
schneidet davon ein Stück ab, wait den Teig aus, sticht kleine
Plätzchen aus und legt sie auf ein mit Butter bestrichenes Blech.
Auf dem Ofen müssen die Biskuits vor dem Backen von neuem
aufgehen; sie werden mit verklopftem Ei bestrichen und in mittel-
heissem Ofen gebacken.

düz kits farina bel"-, tri01 ci9nt grâms pdync frase, ó pâne kulâ,
kwâtdr cPnt grâms tséëdr, çth Ôfs, trent i cine grâms pr\sshéfa,
éna prëza sai, én pd d'âurF. al prum la farin'as méta dynt in dün
talër. la présshéfa vdyn fât ir ora âynt in déna tâtsa d'dwa, vdyn
miss dynt er cß'a rçba. kun kwdy vâyn fât la. pasta, miz a cçd e

loia levar sü. kur ci dés8 leva sü, vdyn mis8 sèlla panera üntsicin
farina par ca. la pasta na tâca, tût la pasta i zvôdâ dynt, fât su sûçlf,
Iura vdyn tata yô tçkgts i fât sé fûçrma. da biskutins. ós8a vdyn éta
la platina kun ün pd pdync, vdyn mis8 su {ls biskutins stén ün
davént da cel, mis8 darce sün pina a cçt i lasd levdr sü. avant ci's
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méta in fûçrn, vdyn et kun gf zbatü, mis8 in fûçrn vdyna kun
nö mds8a bl§r cçd, lasd kuzdr fin ëi sûn bréns.

p.) „Batzokal" (bd.-deutsch), bitsçkdls kun malintèra1.
Kartoffeln werden zunächst geschält, in Stücke 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, lässt sie

abtropfen und richtet sie lagenweise mit den gekochten Kartoffeln
und geriebenem Käse auf eine Platte an. Zum Schluss giesst man
heisse Butter darüber.

prém as monda i as lava la malintera. as pila farina sëal g

farina bêla kun sâl, sdyvgas g cigolas, earn pursé, is mâyzda
inzémbdl i Iura kur ci Vdwa bugia âynt {l test, as fâ yô bitsçkdls.
as pila la palata fidr i as fâ la fûçrma da bitsçkdls.

Batzokal werden mit Vorliebe zu Sauerkraut serviert. Man
vergleiche hierzu den Ausdruck „Chrutpazoggla" im Davoserdeutschen.

v) Tirolerklösschen, kanëdals.
Das Weisse von Schildbrötchen wird in Würfel geschnitten und

in heisser Milch eingeweicht. Man gibt nun fein gehacktes Schweinefleisch,

gehackte Würste, Schnittlauch und eine Prise Salz dazu
und verrührt alles gut. Aus dieser Masse formt man in einer mit
Mehl bestreuten Schüssel kleine Klösschen und kocht sie in der Suppe.

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

i vdyn mitsd yo kwâdçrins pân fif,rmâynt o miëa, mis8 sün
minca duaz kûlas éna préza sâl, bunâ yç kun lât, tant c'als bakûns

kwâderins) vënan Içms. mis" tântdr kwdy c'is vol sdyvgas e

petarsila. mitsâ yo fin pü bl§r ç pü pdk zambûn kul gras8 pro,
salsits; mazdâ âynt bân i Iura mis8 tsirk'üna palçta farin' âlba

sun duaz kulas miëa. darë§ mazdâ âynt bâyn i Iura fât indéna
tâtsa sfarinâda kulas, kçt kwßlas ita zòppa da ëârn i mangâ sko

zçppa. la pâsta vdyn fât yg âynt indün talër da lâyn.

£) Kleine Pfannkuchen, pûta sûçlë.
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 I. Volkskunde XL (1942/43) 11
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einer Prise Salz zu einem glatten Teig angerührt. In einer kleinen
Rratpfanne wird etwas Butter heiss gemacht. Nun gibt man einen

Teil des Teiges in die heisse Butter, verteilt ihn gleichmässig und
bäckt den Kuchen auf beiden Seiten schön braun.

püta sûçlc. az zcjrâta yç kun la zgratadûçyra malintêra krüa
i skûta óra Vâwa. as me'Z'a sâl, tsirka un pûçn sün malintêra par
ses8 parsénas. Iura' z méta farina tant ëi vén una pasta sûçlva; no
mâs8a dura, nç mâssa tendra, s'ün völ, pç mazdâr ün ç düaz Ôfs,

va ër sâyntsa. la pâsta vâyn fât yg dynt indén talër da lân, tut kun
una catséta e mis8 in ün test da pdync kun pdync kulâ cçd (ün
santimßdr sü pil test), minca ëatséta. pâsta dâ un péta sûçlë. âynt
il test vâyn munëa pruna pâsta tsapâda dynt un pâ kul ëatsét, usé
ëa. na. resta mâs8a grçs8.

o) Butterkuchen, fwâcas grâs8as (fûaéas, fûçcas).

Von einem kg Butter, 1200 g Roggenmehl, 4 Eiern, etwas Salz

und ein wenig Zucker wird ein Teig angemacht und auf dem Wirkbrett

1 cm dick ausgewalt. Dann gibt man ihn in eine Riechform,
platina, und bäckt ihn im Ofen. Nach dem Backen bestreut man
den Kuchen mit Zucker.

fwâcas duras: sie werden aus Weizen- und Gerstenmehl und
etwas Butter hergestellt. Vor dem Backen bestreicht man sie

wenn möglich mit Biestmilch.
fwâcas levddas: runde kleine Brötchen für die Kinder. Man

stellt sie beim Brotbacken her. Zusatz von Gersten- oder Weizenmehl.

Früher scheint man noch fwâcas mßs duras i mets levddas

unterschieden zu haben. Genauere Angaben hierüber waren nicht
in Erfahrung zu bringen. Es ist wahrscheinlich an einen

Halbbutterteig oder an einen Hefenteig zu denken.

c) Allgemein bekannte Backwerkspezialitäten.
Zum Schluss geben wir noch die romanische Benennung bekannter

Backwerkspezialitäten.
a) pân fçrt, aus Italien importiertes Gebäck, 'pane forte', aus

Mandeln, Zucker, Weissmehl usw.
ß) pân grçnt, Birnbrot für die Festtage. In der Regel nur spärlich

mit Birnschnitzen, pëyra, gehackten Nusskernen, nûçss, und
Weinbeeren, sifltaninas, gefüllt. Sonst gewöhnlicher Brotteig.

Y) pân da spçna, 'pane di Spagna', aus Weissmehl, Eiern und
Zucker (dt. Spanisch-Brötchen).
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8) fggals, die vom Dorfbäcker aus Weizenmehl hergestellten
Brote von länglicher Form.

z) biclûns nannte man früher das gekaufte Weizenbrot von
länglicher Form.

0 P9PS> aus gewöhnlichem Brotteig hergestellte Brötchen in
Puppenform für die Kinder. Die Mutter macht sie jedesmal beim
Brotbacken.

yj) bçks kun vin cçt, sogenannte 'Nürnberger Eier', Davoserdt.
'Guntarscharbock', enthalten Schildmehl, gesottene Eier und
Weinsauce.

&) tdc, schwdt. Eierhaber, im nahen Tirol unter dem Namen
'Kaiserschmarren' bekannt. Mehl, ein wenig Zucker, eine Prise
Salz rührt man mit Milch zu einem glatten Teig an. Man gibt 2-3
Eigelb und ein Stück zerlassene Butter bei, schlägt das Eiweiss zu
Schnee und meliert es mit dem Teig. Nun giesst man die Masse

in reichlich heisse Butter und röstet sie auf gutem Feuer, indem

man sie immer mit dem Backschäufelchen zerkleinert. Ist sie goldgelb

geröstet, so streut man ein wenig Zucker darüber und gibt
den 'Eierhaber' heiss zu lisch.

i) krgkânts, schwdt. 'Totenbeinli', ein Gebäck mit zerschnittenen

Mandeln und Nüssen.

x) sfölddas, Blätterteig. Wurde in unsere Gegend durch die aus
dem Ausland heimgekehrten Zuckerbäcker eingeführt.

X) vdyMas, Ernteschmauskuchen werden am Abend beim
Abschluss der Ernte, z. B. der Fettheuernte usw. gegessen. Man spricht
dann von vdyMas dal fdyn usw. In der deutschen Schweiz nennt
man die gleiche Speise Birnenküechli, Äpfelküechli, vdyMas kun
pdyra., vdyMas kun mdyla, je nachdem Birnen oder Äpfel in einem

aus Mehl, Salz, Milch und Eiern bestehenden Teig umgewendet
und in heissem, schwimmendem Fett gebacken werden.

p.) ustrida, beliebter Leckerbissen, den man aus Erbsen (mit
der Schale), arbâla, gestampfter Gerste, la ygta, und
Hanfsamen, s§mp ëçnf, für die Kinder herstellt. Die Erbsen werden
zuerst in Wasser aufgekocht und in ausgelassener Butter geröstet.
Jetzt ist die uMrida seltener geworden.

v) ris alëyar, war früher ein Reisgericht, das man nach getaner
Arbeit zum Abendessen nahm. Auch eine Art Ernteschmausspezialität,

die an Stelle der vâyMas trat.
£) tûçrt' in bàrbulâda, eine Art Kuchen aus dem gleichen Teig

wie die oben beschriebenen Rutterkuchen, fwâcas grâs8as. In der

Mitte des ausgewalten Teiges wurde ein grösseres Plätzchen (von
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runder Form) ausgeschnitten, das vor dem Backen mit gewöhnlichem

Brotteig ausgelegt wurde. Wird jetzt nicht mehr gemacht.

8. Das Brot und seine Herstellung in der Familie1.

Die Hausfrau bäckt wenn immer möglich zu Hause. Je nach
Grösse des Backofens werden 8-10, 15, ja sogar 20-30 Brote auf einmal

gebacken. Kleinere Familien kommen nur alle 3-4 Wochen zum
Backen, grössere backen alle 14 Tage. In Ausnahmefällen, bei Krankheit

oder Wochenbett der Mutter oder wenn dringende Feldarbeiten
es erheischen, gibt man das Mehl dem Bäcker zum Brotbereiten und
zahlt 15 Rappen für einen Laib Rrot. Muss der Bäcker nur das

eigentliche Backen (siehe unten) besorgen, so verrechnet er dafür
10 Rp. pro Laib Brot.

Bis 1927 war in Schieins kein Bäcker ansässig. Ein- oder zweimal
in der Woche kam von Schuls oder vom nahen Remüs ein Bäcker
mit etwas Brot ins Dorf.

a) Die Bereitung des Sauerteiges.
Am Vorabend des Backtages wird von der Hausfrau der Vorteig

oder Sauerteig, lavamâynt, aus Presshefe, prçsshëfa, Mehl, farina,
lauwarmem Wasser, âva tëva, und Salz, sai, bereitet. Die Herstellung

des Sauerteiges geschieht im Backtrog, Za kalkadücyra.
Zwischen 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: fâr âynt la pâMa. (dt. den

Sauerteig anmachen). Früher, da man noch keine Presshefe kannte,
wurde der Sauerteig von einer Gärung zur anderen geführt. Man

legte jedes Mal nach dem Ausbroten ein kleines Quantum Teig auf
die Seite. Diesen Teig bewahrte man in einem besonderen Sauerteigbehälter,

{l broë dal lavamâynt, auf.

b) Die Bereitung des Brotteiges.
Während der Nacht wurde der Vorteig, auch Za pasta genannt,

sich selbst überlassen und hatte Zeit aufzugehen, levar sé. Am Morgen

früh, zwischen 5 und 6 Uhr, geschieht das Anteigen, andirir,
andarésa. Der Vorteig wird mit dem bereitgestellten Mehl (auf 10 kg
Roggenmehl trifft es ca. 2 kg gekauftes Weizenmehl) zum eigentlichen

Brotteig angerichtet, andirir, und geknetet, mazddr la pdMa.

1 Cf. zu diesem Abschnitt: F. Dorschner: Das Brot und seine
Herstellung in Graubünden. Zürich 1936. AIS 8, 1521. A. Schorta,
DRG, 1, 213 und 223: „alvd", Sauerteig.
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Dabei vergass man früher nie, das Hausbrot mit Fenchelsamen, foeni-
culum vulgare, séjmp finçë, zu würzen. Hatte man am Vorabend den

Teig absichtlich weich, tènder, gemacht, so muss jetzt der Brotteig
eine gewisse Festigkeit haben. Es darf keine Knöllchen, latüns, darin
geben. Zum Kneten verwendet man vielfach eine Holzkelle, palgta.
Ist der Teig fertig geknetet, lässt man ihn von neuem aufgehen. Der
Backtrog muss während dieser Zeit mit dem Deckel, {l vidrëel, gut
zugedeckt werden.

Heute mischt man unter das Roggenmehl etwas gekauftes Weizenmehl

oder eigene Gerste und erhält aus dieser Mischung das gewöhnliche

Hausbrot, pân cdza. Früher unterschied man je nach der Mehlsorte,

die man zum Racken verwendete, auch mehrere Brotsorten:
1. fwâcas (var. füacas) nannte man das aus dem Mehl erster Qualität,

be pâyl, hergestellte Brot; 2. razdüras aus der ersten und
zweiten Mehlsorte; 3. pân aus der zweiten und dritten Mehlsorte.
Das Mehl vierter Qualität heisst man byatellas, die fünfte Sorte

(Kleie) heisst brenn. Heutzutage mischt man zum Brotbacken die

vom Müller gelieferte erste und zweite Mehlsorte, während die übrigen

Qualitäten der Schweinefütterung und Viehmästung dienen.

c) Das Ausbroten.
Der Brotteig ist bis 10 Uhr von neuem aufgegangen; es ist ein

gutes Zeichen, wenn er sogar den Deckel, kuvidrkdl, des

Backtroges gehoben hat. Fertig aufgegangener Teig heisst pâsta sûçlva,
nicht oder nur wenig aufgegangener kûtar. Von Hand sticht
nun die Hausfrau die einzelnen Teigstücke heraus, bestreicht sie

aussen mit etwas Mehl, legt sie in eine kleine, runde Holzform (Brotnapf),

kupdla da ballar, (ca. 20-22 cm Durchmesser) und wendet in
rascher Bewegung die Holzform einige Male mit der Hand, sodass

sich der Teig in der gewünschten Weise zusammenballt. Ein
Teigstück wiegt ungefähr ein Pfund. Das ist der Vorgang des Ausbrotens,
far sü il pân.

Vorher hatte man sogenannte Brotbretter, ântas da pân,
bereitgestellt und mit Leintüchern überdeckt. Diese Leintücher, mazâls,
lantsgls, waren mit Roggenmehl zweiter Qualität, farina seal,
bestrichen worden. Die fertigen Teigstücke legt man auf die
Brotbretter, wo sie einige Zeit stehen gelassen werden. Damit die Brote
rasch ein wenig aufgehen, macht die Hausfrau mit einem Messer auf
die Oberfläche ein oder zwei Querstriche. Oft macht man diese

Schnitte unmittelbar vor dem Einschiessen der Brote in den Backofen,

um ein gleichmässiges Aufgehen derselben zu bewirken.
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Aus den Teigresten, rayadüras, die nach dem Ausbroten im
Backtrog zurückbleiben, werden Ringelbrötchen, pops, für die Kinder

gemacht, barsadßlas. Zum Brotteig gibt man noch etwas
Gerstenmehl, farina, d'idrda, Salz, ün pücnß sâl, Vollmilch, lât, oder

Buttermilch, pénis, bei. Der Teig wird auf dem Wirkbrett, Za pançra.,
ausgewalt; die Brötchen werden zusammen mit dem Schub Brote
im Backofen gebacken, az lâsa kçzçr âynt a fûçrn kul pân.

d) Das Backen.

In der Zeit, da der Brotteig aufgeht, wird der Backofen, il fûçrn,
eingeheizt, dâr fo al fûçrn. Der Backofen befindet sich, wie beim
Besprechen des Hauses erwähnt wurde, immer in der Küche. Wenn
das Gewölbe des Backofens weissglühend ist, so besitzt der Ofen die

richtige Wärme. Nun breitet man sorgfältig die Gluten auf die ganze
Fläche des Backofenbodens aus, razâr çra al brasëçr. Mit der
Ofenkrücke, rûçzdn, die aus einem flachen Brettchen und einem langen Holzstiel

besteht, werden die Asche und die noch verbleibenden Kohlenteile

herausgenommen, trdr çr ils ëarbûns. Ein Reisbesen, Za

sküvßta, und das nasse Lumpenbündel, sdrâé, des Ofenwischers, il
sëablûn, entfernen die letzten Unreinigkeiten aus dem Oien,sëablunâr.
Der Backofen ist jetzt zum Einschiessen der Brote bereit. Die
Brotbretter, ântas da pân, die man vorher in der Stube oder (im Sommer)
im Hausflur bereitgestellt hatte, werden in die unmittelbare Nähe
des Ofens getragen. Gerade hinter der Ofentüre, isçl, wird ein
kleines Feuer angezündet, damit das Brot im Backofen nochmals
aufgehe. Für dieses Vorfeuer, tyola da pân, verwendet man stets Erlenholz,

gna.
Das Einschiessen der Brote geht so vor sich: Mit der einen Hand

hält man ein halbkreisförmiges Brett, Za pldr\a, vor dem Teigbrot,
hebt mit der anderen das Brottuch in die Höhe, sodass das Brot mit
der oberen Seite auf die pldrja zu liegen kommt. Mittelst der pldr\a.

legt man die Teigbrote auf die Holzschaufel, pala da pân, und schiebt
auf dieser die Teigstücke in den Backofen. Es ist dabei besonders zu
achten, dass die Brote einander nicht berühren. Anders im nahen

Tirol. Dort reiht man gerne zwei Brote aneinander. Solche Doppelformen

heisst man Bauernbrot.
Ist fertig eingeschossen, so wird die Ofentüre, Visol, geschlossen.

Nur das Zugloch oberhalb der Ofentüre, il babräl, bleibt noch eine

Zeitlang offen, damit der beim Backen am Anfang sich bildende

Dampf nach aussen entweichen kann. Als Verschluss, tipûn, des

Zugloches dient ein Stück 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 ungefähr einer Stunde ist das Brot fertig gebacken und kann
mit der Brotschaufel herausgenommen werden.

Ist der hintere Teil der Rinde angebrannt, so sagt man: kwß pân â

kûdgas, „dieses Brot hat Streifen". Teigiges Brot, das im Innern
nicht ganz aufgegangen ist, heisst pân kuni, solches, das zwischen
Kruste und Krume einen Hohlraum aufweist, nennt man küvßs.

Abb. 17. Za kalkadûçyra,
der Backtrog.

Ö

Abb. 18. Za pançra,
das Wirkbrett.

Abb. 19. fâr sü il pân, das
Ausbroten. In der Hand hält die
Frau den Brotnapf, Za kupdla
da ballar. Sie formt die letzten
Teigreste.

Abb. 20. Auf den
mit Leintüchern
bedeckten
Brotbrettern, ântas da
pxrn, gehen die
Brote vor dem
Einschiessen nochmals

auf.
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Abb 21. aZ rüczdn, die Ofenkrücke.

Abb. 22. Za pala da pân, die Brotschaufel.

Abb. 23. il fûçrn, der Backofen: 1. j'Z babrdl,
das Zugloch; 2. jZ tipün, der Verschluss des Zugloches; 3. l'isöl, Ofentüre,

eine Eisenplatte mit Handgriff.
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Abb. 24. karuna da pân, Brotgestell, früher 5 Lagen
übereinander mit 75 Einzelfächern. Jetzt drei Lagen

weggesägt.

Zum Verkühlen legt man die Brote heutzutage in die
Vorratskammer, Za caminada, oder in das im zweiten Stock befindliche
Obergemach, Za Muva zércc. Man breitet sie vielfach auf den Boden aus.
Nach zwei, drei Tagen kommen die Brote in den Backtrog, Za kal-
kadûçyra, zur Aufbewahrung. Dem gleichen Zwecke scheint früher
der Waschzuber gedient zu haben. Daneben gab es Brotgestelle,
yénna, karüna da pân, pçrtapân, von der in Abb. 24 abgebildeten
Form. Länge des Gestells 1,12 m, Höhe ca. 1,65 m. Jetzt sieht man
solche Gestelle selten in Gebrauch. Ältere Leute erzählen, wie man
das Brot im gedroschenen Roggen aufbewahrt habe.

9. Die grosse Wäsche, Za

Zweimal im Jahr, im Juni und im Oktober, hat man in Schieins
die grosse Wäsche, fdr lasiva. Während in anderen Talschaften

1 Cf. AIS, 8, 1521. Schorta A., DRG 1, 206 ss.: •altschiva'.
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Graubündens für diese mühevolle Arbeit sich mehrere Familien
zusammentun und einander aushelfen (im Oberhalbstein nennt man
dieses freundnachbarliche Aushelfen fâr barât), macht in Schieins

jede Familie allein, ohne fremde Hilfe, die grosse Wäsche.
Am Vorabend des grossen Wäschetages wird die eigentliche Lauge

hergestellt, cendrâc, lasiva.. Sie besteht aus gesiebter Holz'asche,

c{ndra kribldda, aus Tannenharz, rdza, ferner aus Wermut, ussénts,
Salz, sdi, und Essig, azdyt. Das Ganze wird während 2-3 Stunden in
heissem Wasser abgekocht, büli; je länger man abkocht, desto besser

für die Wäsche, pü löne ëa la vâyn (bulida), pü bün ëi déss,

bemerkt unsere Auskunftgeberin. Zum Abkochen verwendet man
den grossen Kessel, Za 'caldera, der in einer Ecke der Küche an einem
drehbaren hölzernen Galgen, aZ tûçrn, über der
offenen Feuerstelle hängt.

Im Hausflur, pidrtan, oder, wenn genügend
Platz vorhanden ist, in der Küche, steht der grosse
Waschbottich (Abb. 25), Za banadûçyra, zur
Aufnahme der schmutzigen Wäsche, Za byânkaria,
bereit. Der Bottich ist von ovaler Form; auf
der Seite ist eine stark verstärkte Daube, die Abb. 25.

am Boden des Bottichs einen Ablauf, spinarci,
aufweist, angebracht. Den Ablauf des Wassers reguliert man mittelst
des hölzernen Stössels, spinami; indem man diesen Stössel hochzieht,

kann unten das Wasser ablaufen. Stössel und Abflussöffnung7
werden in ihrer Benennung nicht auseinandergehalten.

Stück um Stück wird die Wäsche zum Einweichen, métdr a mol, in
den Waschbottich gelegt. Darüber werden einige gröbere Leintücher,
batlimrs pü ngss, ausgebreitet, auf die man das abgekochte Wasser

mit der Aschenlauge schüttet, {l cçndrâc. Es wird soviel Wasser

nachgegeben, bis die Wäsche ganz damit bedeckt ist. Über Nacht
lässt man die Lauge ruhig liegen: die Wäsche soll dabei gut
eingeweicht werden.

Am folgenden Morgen wird die Lauge am Abflussrohr abgezogen,
az trdya. yu, im Waschkessel erwärmt, az méta a bulir, und wieder
aufgegossen. Dieser Vorgang wiederholt sich fünf- bis sechsmal. Es

gibt auch Hausfrauen, die nach dem ersten Erwärmen das Wasser
ohne vorheriges Kochen mehrmals abziehen und aufgiessen. Die
Mehrzahl der Schieinserinnen verfährt aber in der zuerst beschriebenen

Art und Weise.
Darauf entfernt man die Lauge, {l cendrâc, la lasiva, sowie die

gröberen Tücher darunter und beginnt mit dem Einseifen, smöMr,



168 Ambros Sonder

smola. In warmem Wasser und Seife werden die einzelnen
Wäschestücke sorgfältigst eingeseift, eingerieben und gut
durchgewaschen. Am Schluss übergiesst man das Ganze nochmals mit heis-
sem Wasser, bulir ora.

Am dritten Tage endlich wickelt sich die dritte Phase der Wäsche
ab. Nicht mehr im Hausinnern wie bisher, sondern am Dorfbrunnen.
Dieser ist nämlich in zwei Abteilungen unterteilt, in die Tiertränke,
il bel grçnt, und in den Waschtrog, {l bei picdn, der zum Waschen
einen sehr breiten Rand, il lân dal bei, hat. Hier wäscht man von
neuem mit frischem Wasser durch und schleudert nachher die
einzelnen Wäschestücke mit Wucht gegen den Rand des Brunnens.
Kommen Bettücher, lantsols da cdza, an die Reihe, so stehen je
zwei Frauen zusammen. Diese Arbeit heisst man sflaëâr, zgulatdr.
Darauf wird die Wäsche gut ausgewunden, srantdr çra, Mgrzdr

gra. Zum Trocknen, p§r métdr a swdr, bringt man die Wäsche in die

Holzlaube, Za Igpga, die jetzt häufig an die hintere Scheunenwand

angebaut ist. Hier werden die Wäschestücke auf hölzernen Latten,
latinas, aufgehängt. Weit seltener spannt man im Garten von einem
Zaun, sdyf, zum anderen dicke Wäscheleinen, süas, an denen die
Wäsche mittelst Klammern, klçmpdrs, befestigt wird.

Ist dem Waschtag schönes, sonniges Wetter beschieden, so trocknet

die Wäsche bis zum Abend aus und kann in Körbe zusammengefaltet

werden, playdr âynt.
Fleissige Frauenhände glätten, Mirar (ältere Generation), fâr gra

kul fidr (jüngere Generation), in den folgenden Tagen das weisse,

glänzende Leinenzeug, Za byânkaria. Als wohlriechende Substanz
mischt man Wermutsblüten, ussénts dréts, unter die geglättete
Wäsche. - Durch langes Lagern bekommt die Wäsche oft eine der
Rostfarbe ähnliche Tönung, zurgazé. Sonstige Flecken in der Wäsche

nennt man fleës, ein von den Motten, ë§ras, angefressenes Tuch
lantsol incera.

Übersicht über die einzelnen Phasen der grossen Wäsche.
1. Tag abends: mß'dr a mol, mßla~, die Wäsche einlegen. aZ

batlindr dal cçndrâc, das Laugentuch. aZ cendrâc, la lasiva, die

Holzaschenlauge ;

2. Tag: smöldr, das Einseifen und Einreiben der Wäsche,
mehrmaliges Abkochen und Übergiessen des Laugenwassers, aZ smol;

3. Tag: lavar pro 'Z bei, das Ausspülen der Seife, sflaëâr, zgulatdr,
Ausschwingen der Wäschestücke (einzeln). Mgrhr gra., srantdr gra,
Auswinden, Abtropfen, mß'dr a südr, zum Trocknen in der Laube
aufhängen.
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