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IV. Die Hausschlachtung®

1. Allgemeines.

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

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

2. Die Schweinezucht.

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

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

a) die Hausschlachtung;

b) der Tag, an dem die Hausschlachtung stattfindet;

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

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

3. Kalenderzeichen fiir die Metzg.

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

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

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

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

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

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

verkleideter Bursche mit der Bratpfanne in der Hand sichtbar. Rechts

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

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

5. Die Schlachtung des Schweines.

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

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

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

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

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

! Es darf hier wohl nicht unerwéhnt bleiben, dass der gleiche Brauch
auch nach dem Begriibnis eines Menschen besteht.
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1 kun sandd, ‘mogest du dich guter Gesundheit erfreuen’, gilt wohl
dem Besitzer des Schlachttieres und seiner Familie. Der gleiche Spruch
wird iibrigens auch am Abend von den zum ,,gesegneten Mahl!,
lo édyno banadide, eingeladenen Gésten beim Verlassen des Hauses
wiederholt®.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Abb. 47.

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

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

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

7. Wurstsorten.

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

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

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

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

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

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

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

8. Das Einsalzen.

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

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

9. Das Tierfett.

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

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

10. Das Rauchern des Fleisches.

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

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

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

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

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

11. Das Schlachtessen.

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

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

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

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

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

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

V. Der Anbau der Feldfiriichte

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

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

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

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

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

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

sollen; widrigenfalls unterliegen sowohl der Kaufer als der Verkiufer
einer von den Gemeindevorstehern zu verhangenden Busse.’
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