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Das lindliche Leben der Unterengadiner Gemeinde Tschlin 139
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



160 Ambros Sonder

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.
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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.




166 Ambros Sonder

_ =
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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