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Essen und Trinken im Lugnez

Von Moritz Caduff +*

Die vorliegende Abhandlung befasst sich mit den Ess- und Trmkgewohn—
heiten der Talbewohner. Jene des Alppersonals haben Weiss’ und Soler®?
bereits eingehend geschildert.

Das Lugnez ist ein bei Ilanz einmiindendes Seitental des Vorderrheintals.
Das Gebiet umfasst das Unter- und Oberlugnez mit einer romanisch spre-
chenden und das Valsertal mit einer deutsch sprechenden Bevilkerung. Zur
Hauptsache sind die 3787 Einwohner des Tales (Eidg. Volkszédhlung 1970) in
der Landwirtschaft titig. Das Lugnez mit einer Gesamtfliche von 359 km~ ist
doppelt so gross wie der Kanton Appenzell Innerrhoden. Das Gebiet
erstreckt sich von 760 m ii. M. bis auf 3400 m i. M.

In diesem abgelegenen Tal konnten sich die alten Ess- und Trinkgewohn-
heiten viel linger halten als in Gegenden, die dem Verkehr frither erschlossen
worden sind. Der Haushalt der Bergbiuerin zeichnete sich durch eine grosse
Bestindigkeit aus. Sie war noch mehr als der Mann gegeniiber allen Neuerun-
gen misstrauisch und dngstlich darum besorgt, die Uberheferungen zu hiiten.

Aber auch im Lugnez hat sich in den letzten Jahrzehnten im Essen und
Trinken bis hinauf zu den hochstgelegenen Dorfern und Héfen ein starker
Wandel vollzogen.

1. Die wirtschaftliche und demographische Entwicklung

Fiir die Gestaltung des Speisezettels waren frither im Lugnez Ackerbau
und Viehhaltung massgebend, denn diese Betriebszweige lieferten die Pro-
dukte, welche Menge und Art der Speisen bestimmten. Deshalb scheint mir
eine kurze Ubersicht tiber die wirtschaftliche und demographische Entwick-
lung unerlisslich.

Die Landwirtschaft im Lugnez kann auf mehr als dreitausend Jahre
Geschichte zuriickblicken. Ausgrabungen auf Crestaulta im Oberlugnez
bezeugen, dass von 1700 bis etwa 800 v. Chr. bereits sesshafte Bauern im Tal
wohnten. Man fand Weizen- und Gerstenkorner und Sau- oder Pferdeboh-
nen, wahrscheinlich wurde auch Hirse angepflanzt. Pferd, Rind, Schaf, Ziege
und Schwein wurden schon als Haustiere gehalten'® °2. Wie aus den Funden
deutlich hervorgeht, haben sich die Bewohner Crestaultas von den Produk-
ten ihres Ackerbaues und ihrer Viehzucht ernihrt.

Weiteren Aufschluss tiber die wirtschaftlichen Verhiltnisse besitzen wir
wieder aus der frinkisch-alemannischen Periode. Das Reichsurbar aus dem
9.Jahrhundert erwihnt Naturalabgaben aus Acker- und Wiesenwirtschaft.
Zum Meierhof Pleif gehorten Weingérten. Heute noch weisen die Flurnamen
Vegna in Peiden und Vignolas in Surcasti darauf hin, dass im frithen Mittelal-

* Leicht gekiirzter und geringfiigig verdnderter Abdruck von Originalmanuskript
und Zitierweise. Siehe auch Einleitung S.153.
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ter wohl an der obersten klimatischen Grenze des Weinbaues im Vorder-
rheintal Trauben reiften. Durch die in den folgenden Jahrhunderten vor-
genommenen Rodungen wurde das Klima rauher. Wo heute oberhalb der
Waldgrenze das Griin der Bergwiesen und Alpen unser Auge erfreut, war
damals der Boden noch weit hinauf mit Wald bedeckt. Der Mensch hat in sei-
nem Bemiithen um Ausdehnung der Kulturfliche den Wald auf den Héhen
vermindert und so zur Senkung der Waldgrenze beigetragen. Diese Rodun-
gen blieben im Gedichtnis des Volkes haften, denn nach der 'Uberlieferung
soll im Lugnez vor Jahrhunderten ein riesiger Brand den Wald auf der linken
Talseite vernichtet haben. Ein Blitzschlag entfachte den Brand oberhalb
Lumbrein. Das Feuer dehnte sich talauswirts aus und vernichtete den Wald
bis St. Carli oberhalb Morissen®.

Im 9. und 10.Jahrhundert besassen das St. Moritzstift in Konstanz, das
Benediktiner-Kloster Pfifers, das Kloster St. Luzi in Chur sowie Bischof und
Domkapitel in Chur Giiter im Lugnez. Diese geistlichen Stifte haben wohl
auch im Lugnez in geistiger und wirtschaftlicher Hinsicht einen nachhaltigen
Einfluss ausgeiibt. Die damaligen Betriebsmethoden haben sich in zihem
Beharren bis in unsere Zeit erhalten.

Durch die erwihnten Waldrodungen konnte die Alpwirtschaft stark aus-
gedehnt werden. Abgaben an die geistlichen und weltlichen Feudalherren
wechselten im Spétmittelalter von Korn- und Bohnenzinsen auf solche von
Gerste, Kise und Butter. Der Getreidebau wurde auf Kosten der Heugewin-
nung fiir die Uberwinterung des Viehs eingeschrinkt. Trotzdem hatte der
Ackerbau in weit grosserem Ausmass als heute den Bedarf fiir die Brotfrucht
gedeckt. Das Streben nach moglichst vollstindiger Selbstversorgung, gefor-
dert durch unzulingliche Markt- und Verkehrsverhiltnisse, brachte es mit
sich, dass auch auf den hochstgelegenen Dorfern trotz Ungunst des Klimas
noch Getreide angebaut wurde. Dass die Lugnezer Bauern im 16. Jahrhundert
keine Schwierigkeiten scheuten, um eine moglichst vollstindige Selbstver-
sorgung mit Getreide zu erreichen, zeigen die zahlreichen Kaufvertrige tiber
Alprechte von Cavel im Gemeindearchiv Castrisch. Im Oberlugnez war der
Getreideanbau wegen der rauhen Lage in ungiinstigen Jahren oft wenig
ertragreich. Um 1540 begannen Bauern in Lumbrein, Rumein und Igels, ihre
Kuhrechte von der nahe gelegenen Alp gegen Wies-, Acker- und Streuland
im weit entfernten Castrisch in der fiir den Getreidebau klimatisch giinstig
gelegenen Gruob einzutauschen. Auch die gegenseitigen Besuche der
Bewohner von Lumbrein im Oberlugnez und jene von Sevgein in der Gruob
an der Kisfastnacht (perdanonza da caschiel) am 1. Fastensonntag und der
«Schneckenkirchweih» (perdanonza da schnecs) am Passionssonntag deuten
auf solche alten Beziehungen hin. Noch bis zum Ersten Weltkrieg holten die
Bewohner im Oberlugnez im Herbst das Kern- und Steinobst zum Dérren in
der Gruob. Die Valser trugen das Obst aus dem Misox iiber den Valserberg
nach Hause.

Ende des 17. und anfangs des 18. Jahrhunderts wurde auf Kosten des Acker-
baues die Viehhaltung ausgedehnt. 1680 galten sechs Kuhrechte auf der Alp
Zezner 300 Gulden; 1733 musste der Kiufer fiir zwei Kuhrechte bereits 150
Gulden auslegen. Um 1700 erschien auf den italienischen Viehmirkten auch
blindnerisches Zuchtvieh und konkurrenzierte in immer stirkerem Ausmass
die Jungviehausfuhr der Eidgenossen, denen bereits seit dem 14. Jahrhundert
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der Zuchtviehverkauf Haupterwerb war. Das Bareinkommen der Bauernfa-
milie hing zum gréssten Teil von den auf den Mirkten in Lugano, Bergamo
und Brescia erzielten Viehpreisen ab. Aber nur zu oft floss ein betrichtlicher
Teil des Marktgewinns in den Beutel der wohlhabenden Viehhindler. Der
Markterlos war auch abhingig von der eigenen und der italienischen
Heuernte. Aber auch Viehseuchen, Kriegsereignisse und am schlimmsten das
zu grosse Marktangebot, das nach gilinstigen Jahren immer drohte, beein-
flussten den Preis. Doch waren die Lugnezer damals dem rasch wechselnden
Konjunkturverlauf nicht ganz ausgeliefert. Sie konnten sich selbst mit Milch,
Milchprodukten und zum grossen Teil mit Getreide versorgen. Damals war
die Selbstversorgung noch eine der Sdulen, auf denen die Freiheit des Lugne-
zer Bauern ruhte.

Im Lugnez herrschte wie in andern Tilern der Alpen bereits im 17. und
18.Jahrhundert eine relative Uberbevélkerung in dem Sinne, dass der ver-
fiigbare Boden bei der herrschenden Nutzungsart nicht mehr ausreichte zum
Unterhalt der Bewohner”. Die grossen Seuchen des 17. Jahrhunderts haben
in dieser Hinsicht nur eine voriibergehende Erleichterung gebracht, zudem
hat das Lugnez im allgemeinen wegen seiner Lage im Vergleich mit andern
Talschaften unter den Epidemien wenig gelitten. Auswirtiger Militirdienst
und Auswanderung entzogen dem Land Leute. Durch die Uberbevélkerung
in der Zeit vom 16. bis zur Mitte des 19.Jahrhunderts standen dem Bauern
aber nicht nur in seinen Kindern, sondern auch in ledigen Verwandten
reichlich Arbeitskrifte zur Verfigung. Die Verwandten des Bauern arbeiteten
ohne Barlohn, weil sie das Bauerngut nicht in erster Linie als Eigentum des
jeweiligen Inhabers ansahen. Sie widmeten ihre Arbeitskrifte dem Gut, das
sie als Besitz der ganzen Familie betrachteten und welches die materielle
Grundlage ihres Ansehens bildete. Die Familienangehorigen wurden vom
Bauern nicht als Knechte oder Migde angesehen, sondern als Verwandte
geschitzt.

Uber die Entwicklung der Bevolkerung mogen die zwei folgenden Bei-
spiele orientieren.

Camuns

Tersnaus mit St. Martin

Surcast:, Uors Lumbremn

Jahr  Einwohner Jahr  Einwohner Jahr  Einwohner
1643 700 1708 579 1850 529

1716 620 1732 558 1900 531

1803 690 1760 530 1960 550

1835 718 1776 505 1970 448

1850 623 1803 630

1900 509 1835 670

Von 1720 bis um 1820 erhéhten sich die Viehpreise um 300 bis 400%, wih-
rend die Teuerung bei den Lebensmitteln nur etwa 50% betrug.

Um 1740 setzte im Alpengebiet erst langsam, spiter rascher der Anstieg der
Kisepreise ein. Er fithrte bis etwa 1780 zu einer Verdoppelung und bis zur
Jahrhundertwende zu einer Verdreifachung. Dadurch verdoppelte sich auch
der Wert der Alpen und Weiden. Die lange Friedenszeit im 18. Jahrhundert
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fiihrte im Lugnez wie in andern Gebieten zu einem behaglichen Wohlstand.
Die prichtigen Trachten, die reich geschnitzten oder bemalten Truhen,
Schriinke, Uhren und Tiiren, die man heute nur noch in Museen bewundern
kann, stammen zum guten Teil aus jenen Jahrzehnten vor 1800.

Ein grosser Umschwung im ganzen Alpengebiet trat in der Mitte des vori-
gen Jahrhunderts, besonders aber in den siebziger und achtziger Jahren ein.
Durch den Ausbau der Verkehrswege erfuhren Handel und Gewerbe einen
gewaltigen Aufschwung, der sie in die Lage versetzte, zahlreiche Arbeits-
krifte zu beschiftigen. Es begann ein allmihliches Abwandern in die Stiddte
und nach Ubersee. Diese Abwanderung und die sinkenden Preise fiir
Getreide bewirkten einen langsamen Riickgang des Ackerbaues und die ver-
mehrte Zucht von Nutzvieh. Von 1873 bis 1887 sanken die Weizenpreise um
45% und jener von Roggen um 40%. Diesen Preissturz verursachte das mas-
senhafte Angebot westamerikanischen und ostindischen Getreides in
Europa. Fiir die Landwirte im Lugnez, die Getreide zukauften, konnte dies
willkommen sein; fiir die Getreidebauern Europas war dieser Preissturz ein
furchtbarer Schlag. Aber nur zu rasch, bereits 1884, setzte auch ein fast unaus-
gesetztes Sinken der Viehpreise ein. Bis 1880 war im Lugnez der Getreidean-
bau noch so ausgedehnt, dass der Ertrag in guten Jahren 90% des eigenen
Bedarfes deckte. Die staatlich geforderte Viehzucht, der Aufschwung des
Viehhandels und die Titigkeit der jungen Leute wihrend der Sommermo-
nate in der Fremdenindustrie brachten begehrtes Bargeld ins Tal. Um so
empfindlicher traf den Bauern die Senkung der Viehpreise ab 1930 um 20, 30
und 40% und erschiitterte vollstindig das finanzielle Gleichgewicht. Immer
stirker hing nun das wirtschaftliche Wohlergehen vom Preisangebot der
Viehhiindler ab und nicht wie frither von der Gunst des Wetters und der eige-
nen Tiichtigkeit. Der Erste Weltkrieg hat die riickldufige Tendenz im Acker-
bau aufgehalten. Auch das Eidgendossische Getreidegesetz von 1933 ver-
zogerte mit der Ausrichtung von Mahlprimien fir Brotgetreide den Riick-
gang. In den Kriegsjahren 1939 bis 1945 erfuhr der Ackerbau voriibergehend
sowohl nach Fliche wie auch Ertrag eine gewaltige Ausweitung.

2. Produkte des Acker-, Feld-, Garten- und Obstbaues

Campell erwihnt um 1570, dass das Lugnez von mittelmissiger Fruchtbar-
keit sei und man dennoch hinreichend Roggen und Gerste ernte!’. 1742
schreiben Sererhard und 1768 Fisi, man pflanze Korn an den meisten Orten
im Tal*” ®!_ Sererhard beschreibt das Valsertal als eine «strenge» Wildnis, in
der nur Heu geerntet werde. Diese Behauptung ist sicher falsch. Sererhard
war bestimmt nie im Lugnez oder im Valsertal gewesen. U.v. Salis schildert
eine Reise durchs Lugnez im Jahre 1780 und erwihnt, dass die Viehzucht von
grosser Bedeutung sei, doch werde Korn, Hanf und Flachs mit gutem Erfolg
angebaut. In Vals reiften Sommergetreide, Hanf, Flachs und Erdipfel™.

Anfangs 1799 machten 6sterreichische Beamte Aufzeichnungen iiber Vor-
rite im Gebiet der Drei Biinde'*. Die Gemeinden Villa, Cumbel, Morissen und
Lumbrein hatten tiberflissiges Korn, eine starke Viehzucht und wohlhabende
Bauern, Duin etwas Korn, viel Vieh und ziemlich wohlhabende Bauern, Vals
starke Viehzucht und bescheidenen Wohlstand.
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1836 besass Vrin noch einen ausgedehnten Getreidebau®®. 1838 werden in
Vals Korn, Hanf, Flachs, Kartoffeln und selbst Sommerweizen angebaut®.
Theobald erwiihnt 1861 in seiner reizenden Schilderung des Biindner Ober-
landes iiber das Lugnez:

«Es stehen iippige Kornfelder, Obstbdume und in héheren Lagen gedeiht wenig-
stens noch die Kirsche. In Peiden und Cumbel wird viel Obst gezogen. Obercastels
(Surcasti) besitzt Apfel-, Birn-, Pflaumen- und Kirschbiume in grosser Menge. Villain
hoher, etwas kalter Lage, hat noch Feldbau und Kirschbidume. Lumbrein (1405 m
ii. M.) weist noch etwas Feldbau auf, und in Vrin (1448 m 4. M.) wird noch Getreide
angebaut. Die Hofe Pardatsch (1588 m . M.) und Vanescha (1789 m ii. M.) haben kei-
nen Feldbau mehr. Vals besitzt einen ausgezeichneten Boden, der noch Roggen,
Somrr;tlerweizen, Gerste, Kartofteln, Riiben, Flachs und Hanf auf etwa 1250 m i. M.
tragt»".

1945 schildert S. Capaul, dass das Ackerland im Lugnez hauptsichlich nur
noch mit Gerste und Kartoffeln bepflanzt wird. In Vals war damals der Getrei-
deanbau beinahe schon verschwunden®.

Weizen (Triticum aestivum, rom.: il salin)

An den warmen Siidhingen des Unterlugnez wurde immer etwas Weizen
angebaut. Der Ertrag war aber unsicher, denn nicht selten vernichteten Kilte
oder anhaltende Nisse die Kulturen. Eine Art Weizen war der frither ange-
baute «Tritig» (Zweikorn oder Emmer, Triticum dicoccum)’. Dieser «Drei-
monatsweizen» gedieh vortrefflich. Er gehorte zu den dltesten Weizensorten
des Landes und wurde von den ertragreicheren neuen Sorten verdringt. «Tri-
tig» reifte in giinstigen Jahren sogar noch in Vrin (1448 m 4. M.).

Roggen (Secale cereale L., rom.: il segal)

Er ist auf dem niihrstoftreichen, tonigen Lehmboden des Lugnez neben der
Gerste die Brotfrucht. Winterroggen erreicht 1400 m i. M., wihrend Som-
merroggen bis 1700 m {i. M. steigt. Spitfroste, Dauerregen oder Schnee wih-
rend der Bliite konnen dem Roggen arg zusetzen. Nasse Jahrgidnge gaben oft
kaum die Aussaat des Roggens wieder. Der Bauer schitzte die Roggenkultur
auch wegen der grossen Strohproduktion. Zu 90% wurde Sommerroggen
angebaut.

Gerste (Hordeum L., rom.: il dumiec)

Gerste (Hordeum vulgare) ist die treue Begleiterin des Sommerroggens.
Oft geht sie noch hoher als der Roggen. Die sechszeilige Gerste (Hordeum
hexastichon), eine der dltesten Kulturpflanzen, wird heute im Lugnez nicht
mehr angebaut. In den milden Lagen des Unterlugnez sah man friither auch
die nickende und die Pfauengerste. Die Sommergerste ist sehr trockenfest
und kurzlebig. Sie benétigt in diesen Hohen von der Saat bis zur Reife 90 bis
100 Tage. Unter den kultivierten Grisern braucht sie zu ihrem Gedeihen am
wenigsten Wirme. Im Lugnez wurden mehr als die Hilfte der Acker mit
Gerste bestellt. Sie war im Lugnez die eigentliche Brot- und Zinsfrucht. Bis
zur letzten Jahrhundertwende wurde die Gerste in den mit Wasserkraft ange-
triebenen Gerstenstampfen (Vals: Juttastampfen) sowie auch von Hand in
Maérsern aus Holz oder Stein zu Rollgerste (rom.: la pella) verarbeitet. Gerste
kommt heute nur noch als Gerstensuppe auf den Tisch, wihrend sie
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frither flir Mus, Suppe und Knédelteig in gemahlenem Zustand ausgiebig ver-
wendet wurde.

Mischel (rom.: la mistura)

Die Mischsaaten Gerste und Roggen schitzte der Lugnezer Bauer sehr,
denn sie waren standfest und ertrugen Wind, Regen und Schneedruck viel
besser. Auch die Bildung der Ahren war iippiger und kriftiger als bei reinen
Saaten. Besonders der Fohn brachte die verschiedenen Getreidearten ziem-
lich gleichzeitig zum Reifen. Der Anbau von Mischelfrucht erleichterte die
Behandlung des Saatgutes und ersparte die Mischung der Mehlsorten.

Hafeér (Avena sativa L., rom.: 'aveina)

Von allen Sommergetreidearten hat der Hafer die lingste Vegetationszeit.
Die obere Grenze des Fortkommens liegt bei 1400 m ii. M. Die Pflanze liefert
das beste und schmackhafteste Stroh zur Viehfiitterung. Vor der Mitte des
19. Jahrhunderts ist der Hafer im Lugnez hiufiger angebaut worden, hat aber
nie eine grosse Anbaufliche erreicht, da er in den kalkhaltigen, warmen
Béden zu unsicher ist und von den Fritfliegen zu hiufig geschiddigt wird.
Auch der Rickgang der Pferdezucht und -haltung im Tal trug wesentlich zur
Einschrinkung des Anbaues dieser Getreideart bei. In ganz Europa ist der
Haferanbau stark zuriickgegangen. Wihrend diese Getreideart frither in
Form von Habermus und als Brotersatz Verwendung fand, spielt sie heute in
der Volksnahrung keine Rolle mehr.

Mais (Zea mays L., rom.: il terc)

Diese Kornfrucht stammt aus Amerika. Im Biindner Oberland wird diese
Getreideart seit Mitte des 18. Jahrhunderts angebaut. Besonders das Hunger-
jahr 1816/17 bewirkte eine starke Ausdehnung der Maiskultur. Als Kind des
Stidens liebt Mais vor allem Wirme. Deshalb blieb der Anbau im Lugnez auf
die Gemeinden Peiden und Surcasti beschrinkt. Spite Froste, Vogelfrass und
nasse Sommer konnen die Kultur vernichten. Mais wird an Festtagen nie auf-
getragen. Das Volk hilt den Mais als Festtagsspeise fir minderwertig. Der
Bauer im schweizerischen Mittelland findet noch heute, der Mais sei nur als
Schweine- und Hiithnerfutter geeignet.

Hirse (Panicum miliaceum, rom.: il megl)

In Europa gehorte die Hirse zu den Hauptnahrungsmitteln der Bauern und
stidtischen Biirger bis weit ins 16.Jahrhundert hinein. Heute ist die Hirse
praktisch ohne Bedeutung. Die Pflanze ist mit ihren tiefen und weitverzweig-
ten Wurzeln sehr widerstandsfihig gegeniiber Trockenheit, aber frostemp-
findlich und sehr wirmebediirftig. Der Anbau dieses Getreides beschrinkte
sich auf das Unterlugnez. Seit etwa 1860 wird die Kolbenhirse (Setaria italica)
nicht mehr angebaut. Sie benotigte eine Wachstumszeit von 120 Tagen und
war gegeniiber Kilte sehr empfindlich. Die gemeine Hirse (Panicum milia-
ceum) hat sich bis Ende des Ersten Weltkrieges gehalten. Sie war robuster
und reifte in 80 bis 90 Tagen nach der Saat. Noch auf 1200 m ii. M. konnte sie
mit Erfolg kultiviert werden. Im Lugnez kénnen sich alte Leute erinnern, in
ihrer Jugend Hirseicker gesehen zu haben. Die Hirse stellt an den Boden
wenig Anspriiche, ist aber eine arbeitsintensive Pflanze. Man muss beim Auf-
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gehen der Saaten griindlich, méglichst mehrfach jiten, da sie infolge ihres
langsamen Jugendwachstums leicht vom Unkraut verdringt wird. Da die
Fruchtstinde nicht gleichzeitig reifen, kann man nur in sorgfiltigen Ernteme-
thoden den an sich nicht niedrigen, aber etwas unsicheren Ertrag ernten. In
den vom Wasser getriebenen Stampfen oder von Hand in Holzmérsern grob
gebrochen, wurde die Frucht entkeimt und dann zu Brei gekocht. Die ent-
keimte Frucht bezeichnet man romanisch «la panetscha».

In der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts begann die Kartoffel die Hirse all-
mihlich zu verdringen. Besonders infolge des Preissturzes des Getreides um
1870 ersetzten Reis und Mais die Hirse. Auch ist die Hirse praktisch nur zu
Hirsebrei zu gebrauchen, wihrend die Kartoffel zu verschiedenen Speisen
zubereitet werden kann. Um 1920 verschwand die Hirse vollstindig vom
Tisch der Lugnezer Bauern, eine Frucht, welche jahrtausendelang zur Fest-
und Alltagsnahrung gehért hatte.

Buchweizen (Fagopyrum tataricum und sagittatum, rom.: il heidel, Churer
Rheintal/Vorarlberg/Steiermark: Heiden, Tirol: Hoaden)

Buchweizen, ein Knéterichgewichs, war den alten Kulturvélkern nicht
bekannt. Er stammt aus Innerasien. Im 13.Jahrhundert wurde er in
Deutschland erstmals angebaut®. Im Tirol ist der Anbau seit dem 15.Jahr-
hundert nachweisbar!®. Buchweizen wurde im ganzen Biindner Oberland
kultiviert, letztmals um 1880 noch in Schleuis®. Schon um 1830 ging der
Anbau zuriick. Als Nachfrucht wurde Buchweizen im Rheintal nur bis auf die
Héhe von Trins angebaut®®. Bei Misslingen der Weizen- oder Roggenkultur
im Frithjahr machte der Bauer als Ersatz eine Buchweizensaat.

Die Pflanze stellt an den Boden wenig Anspriiche, ist aber sehr frost-und
nisseempflindlich. Nur zu oft verursachte frither Frost im September argen
Schaden. In giinstigen Jahren ergab die Aussaat einen 30fachen Ertrag. Das
Stroh galt als gutes Futter fiir Galtvieh. Der Buchweizen wurde fiir Gerichte
verwendet, die sonst aus Gersten- oder Roggenmehl bereitet wurden.
Obwohl Buchweizen die aromatischste aller Getreidearten ist und einen
angenehmeren Geschmack hat als Hirse, hat er sich nicht recht eingebiirgert.
Vor dem Ersten Weltkrieg sah man in milden Lagen im Unterlugnez den tata-
rischen Buchweizen gelegentlich noch als Unkraut.

Miihlen

Das Getreide wurde in den Miihlen des Tales mit ihren einfachen Mahlein-
richtungen zu grobem Mehl gemahlen.

Im letzten Jahrhundert waren Miihlen mit Wasserantrieb in folgenden
Doérfern des Lugnez im Gebrauch:

Camuns - Peiden 2 Vignon 2
Cumbels 2 Vella 3 Vrin 2
Duin 1 Degen 1 Tersnaus 1
Uors 1 Lumbrein 4 St. Martin 4
Morissen 2 Surcasti 1 Vals 6

Noch im 17.Jahrhundert waren die Hofe Zervreila (1780 m i.M.) und
Vanescha (1789 m ii. M.) wihrend des ganzen Jahres bewohnt. Heute noch
dort verhandene Uberreste von Miihlen sind aber keine Anhaltspunkte dafiir,
dass auf den genannten Hofen einst Getreide angebaut worden ist. Das zuge-
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fiihrte Korn war weniger empfindlich gegen Nisse beim Transport und
Lagern und auch weniger dem Verderb ausgesetzt als Getreidemehl. Zudem
erhielten die Bauern beim Mahlen noch die Kleie.

Kartoffél (Solanum tuberosum L, rom.: truffel)

Die Kartoffel fand um die Mitte des 18. Jahrhunderts im Biindner Oberland
zogernd Eingang®®. Der Bergbauer hielt es unter seiner Wiirde, das gute alte
Korn von dieser fremdlindischen Frucht verdringen zu lassen. Man pflanzte
diese Hackfrucht damals hauptsdchlich in den Hausgiirten. Die politischen
Feindseligkeiten um 1800 und besonders die Hungerjahre 1771 und 1817 ver-
schafften ihr als Feldfrucht allgemein Eingang. Der Bauer lernte den hohen
Nihrwert schitzen, liefert doch ein Acker Kartoffeln durchschnittlich bei-
nahe doppelt soviel Nahrung wie Roggen. Die Kartoffeln ersetzten auf dem
biuerlichen Tisch allmihlich Bohnen und Erbsen, Hirse und Buchweizen
und dringten die Mehlspeisen etwas zuriick. Zugekaufte Lebensmittel wie
Teigwaren und Reis wurden aus Griinden der Sparsamkeit mit Kartoffelstiick-
lein vermischt auf den Tisch gebracht. Die Erdipfel wurden gesotten, gediin-
stet, geristet, gebraten oder im Teig verkocht, kalt oder warm, als Haupt-
speise oder als Beilage verzehrt. In normalen Jahren sind die Ertrige befriedi-
gend und decken den Eigenbedarf. In Vals ist heute die Kartoffel noch die
einzige Ackerfrucht und wurde wihrend des letzten Weltkrieges noch auf
1750 m ii. M. mit Erfolg kultiviert.

Flachs (Linum, rom.: glin)

Hanf (Cannabum, rom.: coniv)

Bis etwa 1920 hatte noch jedes Haus seinen «Hanfgarten». Die Fasern des
Flachses ergaben Bett- und Leibwische, die des Hanfes Bettwische und
Tragtiicher. Billige Fabrikware verdringte diese Gewichse.

Flachs und Hanf waren schon den Ritern bekannt. Die warmen Siidhiinge
im Unterlugnez eigneten sich zur Hanfkultur ausgezeichnet, wihrend Flachs
in hoheren Lagen bessere Ertrige lieferte. Flachs stieg im Lugnez bis auf
1700 m {i. M., wiihrend die obere Anbaugrenze von Hanf bei 1200 m 4. M.
lag”. Flachs- und Hanficker waren eine Domine der Biuerin, welche diese
Kulturen auch mit rithrender Liebe pflegte. Der Hanf stammt aus Zentral-
asien. Die Orientalen bereiten daraus den berauschenden Haschisch, ebenso
einen Ersatz fiir Kau- und Rauchtabak. Jeder, der Hanf kennt, erinnert sich an
den eigentiimlichen, betiubenden Duft der itherischen Ole, der den griinen
Stauden entstrémt. Bis etwa 1880 war die Gewinnung des Hanfols aus dem
Samen allgemein tiblich, wihrend die Leinélbereitung aus dem Flachssamen
nach dem Ersten Weltkrieg aufgegeben wurde. Die Leinsamen enthalten 30%
bis 40% OLl. Das Leinsl wurde von den Lugnezern auch als wertvolles Heil-
mittel gegen Geschwulste und Entziindungen verwendet. Hanf- und Leindl
gebrauchte man zum Kochen und vermischte es auch mit Butter oder dem
Fett der geschlachteten Haustiere (pieun d’ieli). Vor der Einfithrung des
Petrols diente es auch zu Leuchtzwecken. Im Mittelalter war in der lateini-
schen Kirche der Genuss von Fleisch, Eiern, Milch und Milchprodukten
selbst an den Sonntagen der Fastenzeit verboten. In Gegenden, welche kein
Olivendl produzierten, war das Verbot des Genusses der Lacticinien beson-
ders hart. Lein- und Hanfol erleichterten die Einhaltung des strengen Kir-
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chengebotes. Das Leinol schmeckte schwach bitter, das Hanfol hatte einen
bitteren und etwas unangenehmen Geschmack. Die bei der Olgewinnung
anfallenden Riickstinde, die Olkuchen oder das Olbrot (paun d'ieli, Vrin:
paun semglin), wurden als Mastfutter verfiittert. Sicher dienten diese Brote in
Notzeiten auch der menschlichen Erndhrung. 1930 wurden Flachs und Hanf
im Lugnez noch angebaut. Seither sind diese Kulturen beinahe verschwun-
den. 1970 sah man noch einen kleinen Flachsacker in Morissen.

Bohnen (Vica faba, rom.: la fava)

Die Pferde-, Sau- oder Ackerbohne ist eine alte Kulturpflanze, besonders
der Vilker der Mittelmeerlinder. Neben Erbsen und Linsen bildete die Bohne
den eisernen Bestand der Gemiise in der Volksnahrung des Mittelalters. Bis
ins 19.Jahrhundert spielten die Ackerbohnen auch im schweizerischen Mit-
telland eine grosse Rolle. Sie kamen als Chost- oder Bohnensuppe fast tiglich
auf den Tisch. Die Bohnen wurden vorwiegend auf dem Acker gepflanzt.
Frithe Herbstfroste konnten die Ernte vollstindig vernichten. Die Bohnen
verspeiste man griin, gedorrt oder gerduchert. Gemahlen wurden sie zur
Brotbereitung dem Roggen- oder Gerstenmehl beigemischt. Schon 1812
erwihnt eine Beschreibung der Gemeinde Flims, dass die Bohnen, deren
Anbau ehemals sehr ausgedehnt war, durch die Kartoffeln verdringt wurden.
Unsere heutigen Busch- und Stangenbohnen mit ihren weit zarteren Friich-
ten stammen aus Amerika. Sie haben die Ackerbohnen in Mitteleuropa und
ganz besonders in der Schweiz verdriangt. Eine alte Regel im Lugnez lautete:
Man muss die Bohnen bei nassem, das Korn aber bei trockenem Wetter aus-
sden. Der Anbau von Bohnen und Erbsen hatte einst die gleiche Bedeutung
wie jene von Roggen und Gerste.

Erbsen (Pisum sativum, rom.: I'arveglis)

Erbsen wurden im Lugnez - wie die Bohnen - vorwiegend auf dem Acker
gepflanzt. Sie gehorten zu den begehrtesten Gemiisen des Frithsommers.
Nach dem langen Winter und Friihjahr konnte mit den frischen, stissen Erb-
sen erstmals wieder das Bediirfnis nach Zucker befriedigt werden. Wegen der
ausgezeichneten Konservierungsméglichkeit wurden Erbsen und Bohnen
auch als Winterspeise geschitzt.

Die alten Statuten des Hochgerichtes Lugnez von 1737 enthalten eine Ver-
ordnung, welche die einstige Bedeutung der Erbsenkulturen zeigt:

«Viter und Miitter mogen gut zusehen, dass ihre Kinder nicht in die Erbsenpflan-

zungen laufen, ansonst die Eltern fiir den Schaden aufkommen miissten»**.

Heute werden die Erbsen nur noch in bescheidenem Umfang in Hausgir-
ten kultiviert.

Krautgarten (Viridarium)

Zu jedem Bauernhaus gehorte ein Krautgarten, welcher in alten Kaufver-
trigen meistens erwdhnt wurde, z.B. Gberldsst am 26.Juli 1791 Baron Peter
Anton von Mont das Peiden Bad der Nachbarschaft Peiden”. Im Vertrag sind
ausdriicklich erwihnt: Baumgarten und Krautgarten. Der Krautgarten war als
Schutz gegen Wild und weidende Haustiere immer eingezdunt. Die Pflege
des Gartens war den weiblichen Familienmitgliedern iiberlassen. Da sie
neben der reichlichen und strengen Arbeit nur wenig Zeit fiir die Arbeit im
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Garten zur Verfligung hatten, sah er oft vernachlissigt aus. Die Kapuziner,
welche aus den fruchtbaren Gebieten Oberitaliens kamen, waren im Garten-
bau beispielgebend. Kriuter, wie verwilderter Senf (Brassica nigra), Zitronen-
melisse (Melissa officinalis), Pfeflerminze (Mentha piperita), Wermuth (Arte-
misia absinthium) und Ysop (Hyssopus officinalis), in einem Pfarrgarten sind
heute noch untriigliche Zeichen dafiir, dass frither in dieser Pfarrei die in
materiellen Dingen dusserst anspruchslosen S6hne des hl. Franziskus gewirkt
haben. Mit ihren Krdutern heilten sie eigene Gebresten und jene ihrer Pfarr-
kinder. Domdekan Demont berichtet, dass um 1850 der Kapuziner in Camuns
den schonsten Gemiisegarten des Tales besass®.

Kabis oder Weisskohl (Brassica oleracca, rom.: il baguos)

Riiben (Beta var., rom.: la rava)

Viel angepflanzt wurden frither Weisskohl und weisse Riiben. Weisskohl
kam gekocht, frisch als Krautsalat oder eingemacht als Sauerkraut auf den
Tisch. Kraut heisst mittel- und althochdeutsch «Krut». Der Name surkrut
(rom.: crut asch) kommt erst spiter auf*?. Sauerkraut ist eine altertiimliche
und weitverbreitete Art biuerlicher Vorratswirtschaft. Die Kunst des Einle-
gens von Kabis und Kohl geht auf rémischen Einfluss zuriick. Man schneidet
das Kraut oder die Riiben fein, fligt Salz bei, wiirzt mit Kiimmel und Wachol-
derbeeren und lisst es, bedeckt mit einem passenden Brett und beschwert mit
einem Stein, in einem Holzbehilter in einem kithlen Raum sauer werden. In
flinf bis sechs Wochen ist das Sauerkraut reif und kann in der Kiiche verwen-
det werden. Sauerkraut oder Sauerriiben kamen vor Ausbreitung der Kartof-
fel vom Herbst bis anfangs Sommer als Beilage zu den Mehlspeisen fast tidg-
lich aufden Tisch und wurden in viel grésseren Mengen verbraucht als heute.
Im alten Freistaat der Drei Blinde war Sauerkraut in gewissen Gebieten ein
Handels- und Ausfuhrartikel in héhere Tiler und nach Italien™. Nach der
Missernte von 1816 erliess die Regierung anfangs 1817 sogar ein Ausfuhrver-
bot fir Butter und Sauerkraut. Heute ist im Lugnez die Anwendung der
Sauerkrautgidrung als Konservierungsmittel fiir die menschliche Nahrung
stark zurtickgegangen, was in gesundheitlicher Hinsicht zu bedauern ist,
denn die in der Speise enthaltene Milchsiure beeinflusst den Stoffwechsel
dusserst giinstig.

Blakten, Alpenampfer (Rumex alpinus, rom.: lavazza)

Ein altes Gemiise unserer Alpen sind die Blakten. Brockmann-Jerosch er-
wiihnt, dass in Brigels (Vorderrheintal) noch 1920 die Blattstiele mit Zucker zu
Kompott eingekocht wurden. Das Essen der Stiele sei damals im Alpengebiet
noch weitherum bekannt gewesen. Slawische Volker genossen nach Missern-
ten bis ins 19.Jahrhundert hinein Sauerkraut von verwandten Rumex-Arten.
Der genannte Verfasser vermutet auf Grund philologischer Quellen, dass das
Rumex-Sauerkraut in unseren Gegenden bis ins 16.Jahrhundert hinein als
Nahrung genossen wurde’ ®. Altere Leute im Lugnez haben nie etwas davon
gehort, dass frither im Tal die Blitter oder Blattstiele als menschliche Nah-
rung dienten.

Die Blakten wurden aber immer den Schweinen als eiweissreiches, vorziig-
liches Mastfutter verfiittert. Die Blitter wurden gekocht oder gebriitht und zur
Vorratshaltung auch eingesiuert.
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Mangold (Beta vulgaris, rom.: urteis)

Die auf Blitter geziichtete Form der Runkelriibe fehlt heute noch in kei-
nem Garten des Tales, werden doch mit den Blittern die vortrefflich munden-
den «Capuns» gemacht. Nach Maria Himmelfahrt (15. August) nimmt das
Gemiise einen bitteren Geschmack an.

Zwiebel (Allilum cepa, rom.: tschaguola, Vals: Polla)

Stirkere Verwendung als heute hat frither die Zwiebel in der Kiiche des
Lugnez gefunden, gedeiht sie doch im Bauerngarten auch noch in hohen
Lagen. Gerostete Zwiebeln dienten an kirchlich gebotenen Abstinenztagen
als Fleischersatz.

Knoblauch (Allium sativam, rom.: agl)

Auch diese Pflanze gedeiht in hohen Lagen. Knoblauch wird als Gewiirz
besonders beim Wursten gebraucht und findet auch als Heilmittel Verwen-
dung. Die Vorrite wurden durch Zukaufbei italienischen Hausierern ergiinzt.

Schabzieger-Klee (Melilotus coerulea)

Die Pflanze mit den blauen Bliiten hat den gleichen Geruch wie Bocks-
hornklee (Foenum graecum). Getrocknet wurde der Klee dem Zieger zur
Erhohung des Wohlgeschmackes beigefligt. Beide Pflanzen dienen auch als
Heilmittel und zu abergldubischen Zwecken.

Rettich, gelbe Riiben, Spinat und Kohlraben waren weitere Gemiisearten, die
angebaut wurden. An Gewiirzkriutern finden wir Schnzttlauch, Sellerie (Blit-
ter) und Krauseminze (rom.: jarva tschuora).

Salat

Den heutigen schonen Kopfsalat kannten die alten Lugnezer noch nicht.
Schnittsalat und Niisslisalat wurden gepflanzt, letzterer auch wildwachsend
auf fetten Wiesen und Feldern geerntet. Die Vorfahren rithmten die durststil-
lende Wirkung des Salates.

Kern- und Stetnobst

[m Unterlugnez wurde in den eingezdunten Baumgirten vorziigliches Obst
geerntet’> "', Um 1860 schildern Raschér und Theobald, dass in Peiden Apfel,
Birnen, Pflaumen, Zwetschgen und Kirschen gedeihen, ebenso in Cumbels
und Surcasti. In Peiden erntete man an milden Lagen auch Baumniisse. Heute
noch gelangen dort Pfirsiche am Spalier zur Reife. Kirschbdume geben noch
in Villa (1244 m . M.) und Vals (1252 m . M.) schone Ertrige. In hohen
Lagen leidet der Obstbau aber unter Frost und Schneedruck. Der Kernobst-
bau endete friither in Igels (1122 m ii. M.) und am Eingang ins Valsertal bei
Tersnaus (1067 m {i. M.). Die Bauern aus dem Oberlugnez deckten im Herbst
ihren Bedarfan Kernpost im Unterlugnez oder in der flir den Obstbau giinstig
gelegenen Gruob. Das geerntete Obst wurde sorgfiltig getrocknet. Gedorrtes
Obst (rom.: la puma tosta, Vals: Schnitz, Stiddeutschland und Ostalpen: Klet-
zen) war ein billiges und gesundes Nahrungsmittel und half mit, den Speise-
zettel abwechslungsreich zu gestalten und die sonst einseitige Erndhrung zu
korrigieren. Getrocknete Friichte bildeten neben Kise einen wichtigen Brot-
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ersatz. Aus siissen Birnen machte die Biduerin frither Birnenhonig. Die
geschilten Birnen wurden weichgekocht und der Saft in eine Schiissel durch
ein Tuch geseiht. Den gewonnenen klaren Saft kochte die Biuerin so lange,
bis sich ein dickfliissiger, brauner Honig gebildet hatte. Mit diesem Honig
wurden die verschiedenen Mehlspeisen, besonders an Festtagen, iibergossen.
Die beim Kochen von Dérrobst sich bildende sduerlich-siisse Brithe genossen
die Leute gern zu fetten Mehlspeisen, oder sie diente als Durstloscher. Bei den
oft mangelhaften Konservierungsmitteln - man kannte nur das Dorren, Sal-
zen, Rduchern, nicht aber Sterilisieren - wurde das erste Obst jeweils freudig
begriisst.

Heute wird im Tal dem Obstbau keine Beachtung mehr geschenkt, weil der
Wille zur Selbstversorgung erlahmt ist und seit 1935 die Eidgendssische Alko-
holverwaltung der Bergbevolkerung stark verbilligtes Obst aus dem Unter-
land vermittelt.

Mehlbeerbaum (Sorbus aria, rom.: il finicle)

Im Herbst bilden die leuchtenden orange bis scharlachroten Friichte eine
Zierde des Tales. Die Friichte wurden gesammelt und dienten der menschli-
chen Erndhrung oder als Schweinefutter. Die im Ofen getrockneten und zer-
kleinerten Beeren mischte die Biuerin mit dem Backmehl, was ein etwas siiss-
liches Brot ergab. Auch Kompott wurde aus diesen Beeren gemacht.

Vogelbeerbaum, Eberesche (Sorbus aucuporia, rom.: culeischen, Vals:
Giiretsch-Beert)

Die scharlachroten Friichte mit dem reichen Gehalt an Zucker und Vita-
min C wurden zu Kompott gekocht, oder sie dienten zur Erzeugung eines
ausgezeichneten Schnapses.

Holunder (Sambucus, rom.: la suitga)

Der schwarze Holunder (Sambucus nigra) ist auch im Lugnez der unfehl-
bare Anzeiger des obersten Standortes der Kernobstarten. In hoheren Lagen
gedeiht der rote Holunder (Sambucus racemosa). Die Friichte werden
gesammelt und zu Kompott verwendet. Blitter und Bliiten sind frisch oder
getrocknet ein bewihrtes Heilmittel. Holunder stand in der Volksmedizin als
Heilmittel wohl an erster Stelle.

3. Zugekaufte Lebensmittel

Ress

Der Reis musste aus klimatischen Griinden ein Importartikel bleiben. Die
Reiskulturen dehnten sich im Laufe des 15.Jahrhunderts in Italien betracht-
lich aus'®. Im Gebiet des Freistaates der Drei Biinde erscheint der Reis im
16.Jahrhundert als Lebensmittel auf dem Tisch des Bauern, als Festtagsspeise
oder der Suppe beigemischt. Der Reis blieb im Vergleich zu den iibrigen zur
Verfligung stehenden Nahrungsmitteln teuer. Bis in die Gegenwart wurde im
Lugnez der Reisbrei aus Sparsamkeitsgriinden meist nur vermischt mit Kar-
toffelstiickchen oder den billigeren Kastanien aufgetragen.
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Kastanien

Die Kastanien wurden frither viel hdufiger als Speise aufgetischt, als es
heute der Fallist. Im frischen Zustand in der Schale gebraten oder als Dérrka-
stanien gekocht, waren diese schmackhaften Friichte eine willkommene
Abwechslung im Speisezettel. Sie wurden aus den Untertanenlindern und
den Siidtilern der Drei Biinde eingeflihrt. An der ausserordentlichen Stan-
desversammlung von 1794 klagten die Lugnezer, dass neben Wein, Schnaps,
Reis und Butter auch Kastanien auf dem Rhein ins Ausland geflésst werden
und das Land deswegen diese Sachen entbehren miisse.

St. Gallermeh/ (rom.: frina Sogn Gagl)

Als St. Gallermehl wird das zugekaufte Semmel- oder Schildmehl bezeich-
net. Es handelt sich um ein stark ausgemahlenes weisses Weizenmehl, das in
den Miihlen des Tales mit ihren einfachen Einrichtungen nicht hergestellt
werden konnte. Das Mehl wurde in den Bauernkiichen nur fiir Festtagsge-
richte und Leckereien verwendet. Das St. Gallermehl hat seinen Namen vom
St. Gallus-Markt in Laax. Um 1300 taucht diese Messe mitten im ritischen
Alpenland auf. Sie fand um den Gallustag (16. Oktober) in Laax statt und
dauerte drei Tage. Es war damals der bedeutendste Markt im alten Ritien,
und er wurde von weither besucht. Ein Urbar zihlt auf, was auf dem Markt
feilgeboten wurde: Pferde, Kithe, Schafe, Schweine, dann Brot, Mehl, Salz,
Gewiirze, Schuhe, Wein, Stahl, Eisen, Wolle, Kise und Butter®. Alois Schulte
setzt die Bedeutung des Marktes in Laax neben jene der Mirkte und Messen
in Deutschland und der Schweiz’. F. Pieth meint, dass es nicht bekannt sei,
wie lange sich der Markt halten konnte’'. Sicher verlor er zu Beginn des
16. Jahrhunderts seine Bedeutung. Die Entdeckung Amerikas (1492) und bald
darauf die des Seeweges nach Ostindien (1497) fiihrten zu einer Verschiebung
der Handelswege und der Umschlagplitze fiir die bisher aus dem Orient ein-
geflihrten, viel begehrten Waren. Die italienischen Stédte, vor allem Genua,
Pisa und Venedig, die bisher den Import vermittelten, nahmen an Bedeutung
ab, und der Handel ging auf die am Atlantischen Ozean gelegenen Linder
iiber. Seit dem 16. Jahrhundert entwickelten sich die Zurzacher Friihjahrs-und
Herbstmessen zusehends, und der Markt in Laax wird aus diesem Grund
seine Stellung verloren haben. R.Vieli fand 1927 folgende Ortschaften, in
denen die Bezeichnung St. Gallermehl noch gebraucht wurde: Curaglia,
Lumneins, Waltensburg, Falera, Rhiziins, Andeer, Tiefencastel, Lantsch,
Stierva, Champfér, Bever, Chamues-ch, Zuoz, S-chanf, Brail, Zernez, Susch,
Ardez, Ftan, Scuol, Sent, Tschierv’’. Auch in Davos kannte man diese
Bezeichnung. Im Lugnez brauchen die ilteren Leute immer noch die
Bezeichnung St. Gallermehl fiir zugekauftes Weissmehl. Die junge Genera-
tion kennt diesen Begrift nicht mehr. Von der einstigen, weit bekannten
Herbstmesse in Laax hat sich in der Volkssprache bis heute St. Gallermehl
erhalten. Das Wort wird aber bald aus dem Wortschatz des Volkes ver-
schwunden sein.

Salz

Der Bauer war gezwungen, einen erheblichen Salzvorrat anzuschaffen.
Man brauchte es zum Haltbarmachen der Fleischvorrite, als Zusatz zu den
Speisen und als Beigabe zum Viehfutter. Bei einem derart betriichtlichen Salz-
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bedarf bildete die Hohe des Salzpreises eine wichtige Rolle. Es wurde frither
aus Bayern und Tirol bezogen.

Teigwaren

Heute bilden neben den Kartoffeln die Teigwaren den Hauptbestandteil
der Nahrung im Lugnez. Sie werden reichlich mit Schmalz iibergossen, mit
Kise bestreut und aus Sparsamkeitsgriinden mit Kartoffelstiicklein vermischt.
Die industriell hergestellten Teigwaren haben die selbstgemachten Nudeln
verdringt. Teigwaren (Makkaroni) waren bereits Ende des 18.Jahrhunderts
ein Einfuhrartikel in Graubiinden. Die Teigwaren sind keine Spezialitit des
Alpengebietes. Sie haben sich schon im letzten Jahrhundert im ganzen Gebiet
der Schweiz zu einem viel gekochten Gericht eingebiirgert.

Zucker

In fritheren Jahrhunderten war der Zuckerbedarf geringer als heute. Zum
Siissen der Speisen wurden Bienenhonig, eingekochter Birnensaft und der
siisse Saft, in welchem Dérrobst gekocht wurde, verwendet. Zucker wurde
nicht oder nur selten gekauft, kostete doch 1794 ein Pfund Zucker 45 Kreuzer,
wiithrend man fiir fiinf Pfund Roggenbrot 16 Kreuzer und fiir ein Pfund Butter
18 Kreuzer bezahlte. Mit der vermehrten Aufzucht von Zuchtvieh kam mehr
Bargeld ins Haus. Deshalb wird seit den letzten Dezennien des 19. Jahrhun-
derts Industriezucker zugekauft. In einem Morser wurden die in blauem
Papier eingepackten «Zuckerhiite» zerstossen. Heute steht der Zuckerver-
brauch im Haushalt der Bergbiuerin jenem in der Stadt nicht nach.

4. Viehhaltung, Bienen

Kiihe und Rinder

Bis in die erste Hilfte des 19.]Jahrhunderts wurde im Lugnez das kleine
graue Biindneroberlinder Vieh gehalten. Lehmann schildert diesen Vieh-
schlag als den kleinsten und unansehnlichsten im Vergleich mit jenem in den
iibrigen Gebieten der Drei Biinde®®. Die Kuh wies ein Lebendgewicht von 200
bis 350 kg auf. Um auf den Mirkten konkurrenzfihig zu bleiben und den
Ertrag aus der Viehhaltung zu steigern, wurde seit etwa 1850 das schwerere
Schwyzervieh eingekreuzt. Das Lebendgewicht wurde im Laufe des 19. Jahr-
hunderts auf durchschnittlich 560 kg gesteigert. Dies war auch der Grund,
weshalb in fritheren Zeiten mehr Kiihe gehalten wurden als heute. Das gros-
sere Gewicht und die bessere Qualitit der Tiere bedingten einen grosseren
Futterverbrauch. Heute muss als Futter fiir eine Kuh mit mindestens 10 Klafter
Heu gerechnet werden, wihrend frither der Bauer mit 5 bis 7 Klafter pro Tier
auskam. Am «reinsten» wurde dieses hellgraue Vieh im Lugnez in den Ge-
meinden Surcasti, Lumbrein, Cumbel und Peiden gefunden®. 1878 erliess der
Grosse Rat eine Verordnung betreffend Hebung und Veredelung der Rind-
viehzucht. Damit beteiligte sich der Staat erstmals finanziell an der Forderung
der Rindviehzucht, was den Zuchtbestrebungen einen michtigen und anhal-
tenden Antrieb gab.

Die Valser hielten bis Ende des 19.Jahrhunderts keine einheitliche Rasse.
Mit den roten, schwarzen, weissen, gelben und gefleckten «<Mastboggerli» aus
dem Misox wurde immer wieder in das graue Biindneroberldnder Vieh einge-
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kreuzt. Diese geniigsamen, kleinen, mageren Tiere benétigten zur Uberwin-
terung nur etwa die Hilfte des fiir die heute gehaltenen Tiere notwendigen

Futters>>.

Statistik der Viehhaltung:

1860 1886 1920 1966
Kihe 2303 Stiick 1715 Stiick 1554 Stiick 1569 Stiick
Jungvieh 2200 Stiick 2711 Stiick 2571 Stiick 3250 Stiick

Pferde

Im 18.Jahrhundert besass das Lugnez eine bliilhende Pferdezucht. Das
Biindner Oberland war der siidliche Teil des ziemlich genau umrissenen Pfer-
dezuchtgebietes, umfassend Wigital, oberes Sihltal, Muotatal und Madera-
nertal bis En%elberg. Nach Fisi war es das beste Pferdezuchtgebiet der Eidge-
nossenschaft®.,

Die Pferde wurden nach Sardinien und den Sdumern im Gebiet der Drei
Biinde verkauft. Der Einbruch der dsterreichischen und franzésischen Heere
in der Zeit von 1799 bis 1800 hat die wertvolle Pferdezucht restlos vernichtet.
Zu Beginn des 19.Jahrhunderts begannen die Oberldnder mit sardinischen
und russischen Hengsten mit dem Aufbau einer neuen Zucht. Bei den russi-
schen Hengsten handelte es sich um die kleinen Steppenpferde, welche von
der russischen Armee stammten, die General Suworoff im Oktober 1799 iiber
den verschneiten Panixerpass von Elm ins Vorderrheintal fiihrte. Die Hengste
aus Sardinien stellten die Lugnezer Familien von Mont und Blumenthal zur
Zucht zur Verfigung®. Die Zuchtprodukte waren die kleinen, gesunden,
gedrungenen braunen Bilindner Pferdchen. Seit 1818, mit dem Ausbau der
Strassen im Kanton Graubiinden, nahm die Pferdehaltung bedeutend zu. Seit
der zweiten Hilfte des 19.Jahrhunderts konkurrenziert die Eisenbahn den
Verkehr auf den Passstrassen. Die Fuhrwerke verschwanden allmihlich von
den Pass- und Talstrassen. Immerhin behauptete das Pferd in der Landwirt-
schaft noch etliche starke Stellungen. Besonders das Aufkommen des Frem-
denverkehrs vor dem Ersten Weltkrieg forderte nochmals die Pferdezucht.
Anfangs Juni holten die Urner Hoteliers auf den Pferdemirkten in Trun und
Sedrun ihre Zinspferde, die sie fiir die Kutschenfahrten mit den Gisten beno-
tigten. 1912 wurden mehr als hundert Pferde auf dem Trunser Pferdemarkt
aufgefiihrt®. Der Zins fiir die Zeit von anfangs Juni bis Ende September
betrug 200 bis 300 Franken, ein schoner Betrag, denn damals verkaufte der
Bauer eine Kuh fiir 100 Franken.

Im Sommer befanden sich die Zuchtstuten und Fiillen auf den Alpen. Mit
Pferden bestossen wurden im Lugnez die Alpen Greina, '’Alpetta de Vignon
und die Lenta im Valsertal'®. Auch auf Kuhalpen wurden neben dem Milch-
vieh Pferde getrieben. Bei den giinstigen Preisen konnte das Pferd auf guten
Alpweiden die Kuh verdringen, galten doch damals fiir die Alpung eines
Pferdes drei Kuhrechte. 1864 wurde die Alp Greina noch mit vierzig Pferden
bestossen. Der bekannte und verdienstvolle Lugnezer Schriftsteller Toni Hal-
ter hat den Pferdehirten auf der Greina ein schones literarisches Denkmal
gesetzt (Rosshirt am Greinapass, Ziirich: Rascher 1963). 1886 standen den
Pferdeziichtern im Lugnez, in Lumbrein und Vignon Zuchthengste zur Ver-
figung. Um 1900, zur Zeit der Pferdepost, war im kleinen Dorf Uors Pferde-
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wechsel. Zusammen mit zwei Fuhrhaltereien wurden damals noch 35 Pferde
gehalten.

Mit der Zunahme der Motorisierung und den Bestrebungen des Bundes,
lokale Rassen auszumerzen, verschwand um 1920 die jahrhundertealte Pfer-
dezucht im Lugnez.

Statistik der Pferdehaltung:

1860 60 Stick 1896 115 Stiick 1920 90 Stiick
1866 78 Stiick 1906 121 Stiick 1966 44 Stiick

Schafe

Um 1890 fand man das alte Biindneroberlidnder Schaf nur mehr in der obe-
ren Cadi und im Lugnez in den Gemeinden Vrin, Lumbrein und vereinzelt in
Vals. In den iibrigen Gemeinden des Tales wurde das Valserschaf gehalten,
ein Kreuzungsprodukt aus Oberlinder und Bergamasker Schaf, ein hochbei-
niges Schaf mit grobfasrigem Fleisch. Das Biindneroberldnder Schaf besass
ein Lebendgewicht von 34 kg und war nur 61 cm hoch. Ménnliche und weib-
liche Tiere trugen Hérner. Das Fleisch war zart und schmackhaft. Die aus-
gezeichnete Fleischqualitdt soll von keiner andern Schafrasse erreicht wor-
den sein?’. 1960 wurden die letzten Biindneroberlinder Schafe im Tierpark
Langen Erlen in Basel geschlachtet. Wegen fortwihrender Inzucht waren die
Tiere erblindet.

Im Lugnez war die Schafhaltung immer von Bedeutung. Um 1776 wurden
Schlachtschafe nach Glarus, ins Engadin, ins St. gallische Rheintal und nach
Appenzell verkauft.

Statistik der Schathaltung: 1860 4665 Stiick 1920 7145 Stiick
1886 7778 Stick 1966 6569 Stiick

Ziegen

Fru%er wurden Ziegen in allen moglichen Gestalten und Farben gehalten,
mit und ohne Hérner. Die anspruchslosen Tiere lieferten die Milch withrend
der Alpzeit des Grossviehs. Von den Valsern wurden friher Ziegen aus dem
Lugnez wihrend der Heuernte in Pacht genommen.

Statistik der Ziegenhaltung: 1860 2411 Stiick 1920 2737 Stiick
1886 2519 Stiick 1966 1413 Stiick

Schweine

Die Tiere dienten zur Selbstversorgung mit Fleisch. Frither hielten die
Lugnezer das bewegliche schwarzrote Biindneroberlinder Schwein, das seit
der Jahrhundertwende vom veredelten Landschwein verdriangt worden ist.
Aufhallend ist die geringe Anzahl von Schweinen, die frither im Tal gehalten
wurden. Die Futtermittel waren eben schwer zu beschaffen, und der Ertrag
der Acker wurde dringend fiir die eigene Erniihrung gebraucht. Nur wihrend
der kurzen Alpzeit standen den Schweinen Molkereiabfille in geniigender
Menge zur Verfligung. Mit der Ausdehnung des Kartoffelanbaues und der
Méglichkeit, billiges Futtergetreide zuzukaufen, nahm auch die Schweinehal-
tung zu. Um 1890 setzt eine Abnahme der gehaltenen Tiere ein, gleichzeitig
mit einem langsamen Riickgang des Ackerbaues.
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Statistik der Schweinehaltung: 1860 658 Stiick 1920 935 Stiick
1886 1060 Stiick 1966 791 Stiick

Bienen

Bis zur Jahrhundertwende wurden die Vélker in den ldnglichen, niedern
Bauernkasten (rom.: il truchet) und Strohkérben gehalten. Diese alten Woh-
nungen wurden durch die Schweizerkasten ersetzt. Honig fand frither in der
Kost mehr Verwendung als heute. Im Vorratsraum stand meist ein Krug mit
Honig. Festtigliche Speisen, wie Krapfen, Chiiechli, Pfaffenbohnen und auch
Hiilsenfriichte, wurden mit verdiinntem Honig oder einer Mischung von
Honig, Butter und Wasser iibergossen. Alt ist auch das Konservieren von
Lebensmitteln mit Honig. Besonders im Unterlugnez wurde der Bienenhal-
tung besondere Aufmerksamkeit geschenkt, besass doch im Jahre 1900 das
kleine Dorf Peiden 129 Einwohner und iiber 100 Bienenvolker.

5. Milch und Milchprodukte

Milch

Der Milchverbrauch im Haushalt war frither viel grosser als heute. Milch
fehlte bei keinem Essen. Gleichsam zum Nachtisch stellte die Bduerin die
Milchschiissel auf. Die Milch wurde bei den Mahlzeiten nicht getrunken, son-
dern mit dem Loffel «gegessen», was der Verdauung sicher zutridglicher war
als das Trinken grosserer Mengen. Der Milchkonsum war an den einzelnen
Tagen verschieden, denn die Alpzeit und der Wechsel in der Milchergiebig-
keit der Kiithe und Ziegen beeinflussten die zur Verfligung stehende Milch-
menge. Auch der Milchbedarf inderte im Laufe des Jahres. Besonders wih-
rend der Heu- und Getreideernte stieg der Milchkonsum. Neben der Voll-
milch wurde auch Magermilch getrunken. Die Magermilch, nach dem alten
Verfahren ohne Zentrifuge gewonnen, besass noch einen ansehnlichen Nihr-
wert. Um 1860 begann der Kaffee die Milch zu ersetzen. Nachdem sich der
Lugnezer Bauer um 1870/80 in vermehrtem Masse mit der Aufzucht von
schwerem Jungvieh befasste, wurde die Milch im Tal rarer. Besonders im
Spitherbst und Winter, wenn die Kiihe hochtrichtig und der Milchertrag der
Ziegen kleiner wurde, herrschte an vielen Orten Milchmangel, was sich
besonders fiir die kleinen Kinder schlimm auswirkte. Auch die Mast der ver-
kiduflichen Zuchtstiere mit Vollmilch entzog dem Haushalt ein notwendiges
Nahrungsmittel.

Butter (rom.: la pischada)

Die Vollmilch, welche im Haushalt nicht frisch verbraucht wurde, stellte
die Biuerin in holzernen Gebsen (rom.: il curté) in einen kiithlen Raum. Nach
zwel bis drei Tagen schopfte sie den Rahm ab, der sich an der Oberfliche
gebildet hatte, und verarbeitete ihn im Butterfass (rom.: la panaglia) zu Butter.
Die in den Gebsen zuriickbleibende Magermilch wurde als Getridnk auf den
Tisch gebracht oder zu Schnittkise verarbeitet. Die im Butterfass verbleiben-
de Buttermilch (rom.: il penn) trank man zu Mahlzeiten und verwendete
einen Teil zum Kisen und den Rest als Kidlbertrank. Buttermilch soll den Kise
bitter machen. Unsere Vorfahren wussten, dass Buttermilch frisch aus dem
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Butterfass Medizin ist und Buttermilch und Zieger «guten Magen» machen.
Der Alpnutzen einer Kuh betrug etwa 16 kg Butter. Nach der Alpentladung
wurde die Butter auf der Alp geholt und zu Hause sofort zu Butterschmalz
(rom.: il pieun) eingesotten. Die Biuerin achtete darauf, dass die Butter nie bei
aufgehendem (zunehmendem) Mond ausgelassen wurde, denn das Uberlau-
fen beim Kochen sei unvermeidlich. Abnehmender Mond gab eine bessere
Garantie fiir die Haltbarkeit des Schmalzes.

Nach unseren heutigen Begriffen erreichte der Butter- und Schmalzver-
brauch friiher erstaunliche Ausmasse. Er betrug vom 18. bis zum Beginn des
20.Jahrhunderts 100 bis 180 kg pro Jahr und Familie. Dieser grosse Verbrauch
an Schmalz war keine Besonderheit des ritischen Alpengebietes, sondern
charakteristisch fir das ganze Ackerbaugebiet, das sich vom Wallis nach
Osten bis in die Lander Salzburg, Steiermark und Kirnten erstreckte. Im 6stli-
chen Teil des osterreichischen Alpengebietes, wo infolge der giinstigeren
Struktur der Landwirtschaft gréssere Wohlhabenheit herrschte, wurde noch
fetter gekocht als in den Biinden'". Milch und Milchprodukte standen der
Béuerin in reichlichen und weniger schwankenden Mengen zur Verfligung
als Getreidemehl. Deshalb wurden die Mehlspeisen sehr fett gekocht, so dass
auch eine geringe Menge zu sittigen vermochte und Mehl gespart werden
konnte. Dass Butter in grésseren Mengen zur Verfligung stand als Getreide,
zeigt auch der Brauch der Seelenlichter auf den Gribern der Verstorbenen. In
den Alpen bestand das Seelenlicht ganz aus Butter oder Schmalz, wihrend in
den fruchtbaren Gegenden von B6hmen, Polen und Russland die Seelenlich-
ter in Brotzylindern steckten®.

Im schweizerischen Mittelland und in Siiddeutschland dagegen wurde im
18. und 19.Jahrhundert in der Kiiche wenig Butter verwendet, daflir aber
Schweine- und Rindsfett und Mohnél. Die Butter diente als Tauschmittel
gegen andere Lebensmittel.

Kase (rom.: il caschiel)

Schon den Romern war der Kise der Riter bekannt, ein Beweis, dass der
Kise Nahrungsmittel und Ausfuhrartikel der Alpenlidnder war. Im Spatmittel-
alter, nach Ausdehnung der Alpwirtschaft, erschien der Kise als Abgabe an
die Feudalherren. Ob es sich um den aus germanischer Zeit stammenden
Sauerkise handelte, der aus mehr oder weniger fliissigem Q\uark oder geron-
nener Milch bestand, oder aus eigentlichem Labkiise, wie er vor allem seit
dem 16. Jahrhundert bezeugt ist, kann nicht belegt werden. Vermutlich wur-
den beide Arten hergestellt. Die urspriinglichste Art ist ohne Zweifel der
Sauerkise, altertiimlich schon deshalb, weil der Milch weder Lab noch sonst
ein Gerinnungsmittel zugesetzt, sondern nur Quark durch langsames Erhit-
zen ausgeschieden wird, da sich die saure Milch bereits im Prozess des Gerin-
nens befindet.

Im Lugnez wurde bis in die neueste Zeit wie in den Gibrigen Gebieten Grau-
biindens nur Mager- oder halbfetter Kise fiir den Eigenverbrauch hergestellt.
Mit dem Kiise deckten unsere Vorfahren den grossten Teil ihres Eiweissbe-
darfes. Der Kiise diente oft als Brotersatz und wurde deshalb von den Bauern
jahrelang aufbewahrt. Zur Vorratshaltung eignete sich der im Frithjahr her-
gestellte Kise nicht. Ein romanisches Sprichwort sagt: Einen Kise, gemacht
in der Zeit um Christi Himmelfahrt, soll man nicht iiber das Meer mitneh-
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men®. Die Milch aus dem jungen, frischen Gras auf dem Maiensiss gab kei-
nen haltbaren Kise. Die andern Kiselaibe hielten sich bei richtiger Pflege
lange und wurden stets besser. So ein alter, gut gepflegter Kdse schmeckte mit
warmen Kartoffeln und Milch vortrefflich. Der Reichtum der Familie und die
Aussteuer der Tochter wurden frither nach der Anzahl der Kise bemessen.

Der Alpnutzen einer Kuh betrug im Durchschnitt etwa vier Kiselaibe oder
30 bis 40 kg. Im Lugnez ist seit der Ausdehnung der Viehzuchtim letzten Jahr-
hundert der Kdseverbrauch stark zuriickgegangen. Seit etwa 1900 wurden in
den Dorfern Sennereien errichtet, welche wihrend des Winterhalbjahres den
Bduerinnen das Verarbeiten der Milch abnehmen.

Vorbruch (rom.: pischada scotga, spema scotga)

Vorbruch wurde im Kanton Graubiinden bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts
allgemein gewonnen. Am lingsten hat sich die Gewinnung in Vals erhalten.
Noch wihrend des Zweiten Weltkrieges wurde dort Vorbruchbutter produ-
ziert. Nach dem Kisen bleibt die Sirte (rom.: il raschun) im Kessel zuriick.
Man erwirmt sie nochmals und giesst, wenn sie schon ziemlich stark erwiirmt
ist, noch ein bestimmtes Quantum Vollmilch nach, denn die Ausbeute an Vor-
bruch und Zieger wiire bei der Magerkiserei sonst viel zu gering. Kurz bevor
die Fliissigkeit siedet, rithrt man sie auf, und es erscheint der Vorbruch an der
Oberfliche, eine weisse schaumartige, fettige Masse. Sie wird abgeschopft
und daraus Vorbruchbutter bereitet. Vorbruch, im Oberwallis «<Obenabsuifi»
genannt, enthilt weniger Fett und mehr Kisestoff als Rahmbutter. Mit der
Zunahme des Wohlstandes im letzten Jahrhundert unterblieb die Herstellung
von Vorbruchbutter. Vorbruch diente frither auch als Getrink und als Schwei-
nefutter. Heute kennt man den Vorbruch nicht mehr.

Zieger (rom.: il tschagrun)

Nach der Entnahme des Vorbruchs ist der Riickstand im Kessel, die «Zie-
gersuifi», weniger fett. Aus der Sauerstande neben dem Herd wird nun ein
Eimer saure Molken geschiittet, das Feuer noch stirker angefacht, bis der
Inhalt des Kessels zum Sieden gelangt. Dann scheidet sich der Zieger in Form
von weissen Klimpchen aus, die man mit einem Sieb herausschopft. Die im
Kessel zuriickbleibende Schotte (rom.: la scotga) diente als Getriink, zum Rei-
nigen der Molkereigerite und als Schweinefutter. Die hiibschen Lugnezerin-
nen beniitzten die Schotte auch zur erfolgreichen Gesichtspflege. Saure
Schotte wurde in der Kiiche der Lugnezer Bauerin auch als Essig verwendet;
er war schmackhatft, billig und sehr gesund.

Den aus der Sirte gewonnenen Zieger formte die Béuerin in zylindrischen
Gefissen zu Stocken von etwa 5 kg und liess diese trocknen. Die Ziegerstocke
setzte man auf Gestellen ob dem Herdfeuer dem aufsteigenden Rauch aus.
Der frische Zieger wurde auch mit frischem oder getrocknetem Schabzieger-
oder Steinklee vermischt, was ihn schmackhafter machte. In Holzkiibeln ein-
gestampfter, gesalzener und mit Wasser iibergossener Zieger wurde durch
eine Art Gidrung haltbarer gemacht.

Zieger war ein eiweissreiches, wertvolles Nahrungsmittel. Der Alpnutzen
einer Kuh an Zieger betrug im Durchschnitt etwa 5 bis 6 kg. Heute wird im
Lugnez kein Zieger mehr hergestellt. Die Gewinnung von Vorbruch und Zie-
ger verschlang eine gewaltige Menge Brennholz.
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6. Fleisch

In bezug auf die Fleisch- und Fettversorgung herrschte bis nach dem
Ersten Weltkrieg Selbstversorgung. Im Haushalt wurde das Fleisch der Kiihe
oder Rinder, Schafe, Ziegen und Schweine verwertet. Kilber wurden nur
geschlachtet, wenn die Tiere erkrankten. Gefliigelfleisch schitzte der Lugne-
zer nicht. Wenn er solches ass, war entweder er oder die Henne krank. Geflii-
gelsuppe ist heute noch eine geschitzte Wochnerinnenkost. Auch das
Fischessen war nicht allgemein iiblich - trotz der forellenreichen Gewisser
im Tal. Wild fand auch im Lugnez seine Liebhaber, meist wurden die Tiere
wihrend der Jagdzeit erlegt. Bis 1805 war die Jagd zu jeder Zeit erlaubt.
Schnecken bildeten eine beliebte Fastenspeise.

In der Zeit von Mitte November bis Ende Januar schlachtete der Bauer eine
Kuh. Zur besseren Verwertungsmoglichkeit des Fleisches wurde meist ein
Schwein mitgeschlachtet. Fiir eine gute Schlachtausbeute waren nicht nur
der Zustand der Schlachttiere, sondern auch die Menge und die Vielfalt der
erzeugten Produkte massgebend. Nachdem im Laufe des 19.Jahrhunderts
durch das Einkreuzen das Gewicht der Kiihe auf etwa 560 kg gesteigert wor-
den war, schlossen sich zwei bis drei Bauern zum Schlachten einer Kuh
zusammen. Wihrend des Jahres wurden dann noch zwei oder drei Schafe
oder Ziegen und ein Schwein geschlachtet, denn an den <heiligen Zeiten»
Allerheiligen, Ostern und Kirchweih wollte der Bauer frisches Fleisch auf
dem Festtagstisch. Infolge besserer Verkehrsverhiltnisse und Umstellung in
der Nahrungsweise hat in der ersten Hilfte unseres Jahrhunderts das
Schlachten von Grossvieh fiir den Eigenbedarf aufgehort. Im Lugnez gibt es
zwar heute noch keine gewerblichen Metzgereien. Jene von Ilanz versorgen
die Talbewohner aber ausreichend mit Fleisch mit den fahrbaren Verkaufsli-
den. Ein oder zwei Schafe, Schweine oder Ziegen schlachten die Bauern aber
heute noch.

Grossvieh wurde zuerst mit Hafer, dann mit Gerste, Teig- oder Mehltrank
und gutem Heu schlachtreif gemacht. Schweine mistete man mit Schotte,
Kartoffeln, Hanfsamen, Mehl, Magermilch und Blakten. Letztere machten
das Fleisch besonders schmackhaft. Bei der Wahl des Schlachttages beach-
tete man frither auch die Sternzeichen. Fisch und Jungfrau waren schlechte,
Steinbock, Stier und Waage giinstige Zeichen.

Zur Schlachtung wird der sogenannte «Bauernmetzger» zugezogen, der
diese Titigkeit als Nebenverdienst ausiibt. Wihrend der Schlachttage ver-
kostigt ihn die Bauernfamilie. Um 1930 erhielt er zusitzlich noch einen Fran-
ken fiir ein Schaf oder eine Ziege, das Doppelte flir ein Schwein und flinf bis
acht Franken fiir ein Rind oder eine Kuh als Schlachtlohn®®. Der Metzger
hatte nicht nur das Tier zu toten, sondern er musste es auch ausweiden und
das Fleisch zerlegen. Nachdem das Fleisch erkaltet war, schichtete er dieses,
mit Ausnahme der Innereien und der fiir den Frischverbrauch und das Wur-
sten bestimmten Stiicke, in einen Holztrog und fiigte Salz, Pfefter, Zwiebeln
und etwas Salpeter bei. Man liess die Fleischstiicke ungefihr acht bis zehn
Tage, den Schinken drei bis vier Wochen in der sich bildenden roten salzigen
Fliissigkeit, Sulz genannt. Mit der Sulz wurde wihrend der erwidhnten Zeit
das Fleisch im holzernen Behilter tiglich begossen. Dann trocknete man in
hoheren Lagen die Fleischstiicke an der Luft. In tieferen Lagen wurden sie
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withrend drei bis vier Wochen im Kamin dem Rauch ausgesetzt. Dann hingte
man die Fleischstiicke (rom.: carn fimentada, carn ferma, carn vedra, Vals: ts
tickne) im obersten Stockwerk oder in der Nihe des Daches auf. Sie wurden
auch in Korntrégen, bedeckt mit Korn, aufbewahrt. Nach dem Ersten Welt-
krieg wurden die Fleischvorrite in vermehrtem Masse durch Sterilisieren
haltbar gemacht.

Lufigetrocknetes Fleisch

Zu den besten Fleischstiicken, die an der Luft getrocknet werden, gehdoren:
Schinken (rom.: il schambun, Vals: Tschungga)

Binden (rom.: la puolpa, Vals: Binda)

Es ist dies ein Stiick Rindfleisch ohne Knochen.

Spinal

Ein Stiick vom Schweinsriicken.

Wiirste
In der Schweiz kennen nur die Kantone Graubiinden und Tessin eine reich-

haltige Auswahl an verschiedenartigen Wurstsorten. Die Lugnezerinnen ver-
stehen es ausgezeichnet, vortrefifliche und schmackhafte Wiirste herzustel-
len.

Andutgel (Vals: Salsiz)

Rindfleisch oder mageres Schweinefleisch wird fein gehackt und mit fein
geschnittenem Speck vermengt, mit Salz, Pfeffer und Rotwein gewiirzt. Die
Waurst wird schwach gerduchert und dann getrocknet. Sie ist die beste
Wurstsorte und wird meist roh gegessen.

Darmwurst (rom.: begl en begl, Vals: Darewurst)

Darmstiicke, die nach dem Waursten {ibrig bleiben, Schwarten, etwas Fett
und veschiedene kleine Fleischabfille werden fein gehackt und damit ein
Darmstiick gefiillt. Die Wurst wird gerduchert, getrocknet und ergibt dann
eine schmackhafte Suppe.

Blutwurst (rom.: ligiongia de saun, sanganada)

Blut, Fett, Milch, Zwiebeln, Lauch, etwas Petersilie, Salz, Pfeffer, Majoran,
Thymian werden zu einem Wurstteig verarbeitet. Friiher fligte man auch
Gerstengriess bei.

Leberwurst (rom.: ligiongia de dir, murtadella)

Leber und Bauchfett werden zusammen mit etwas Rindfleisch gehacktund
mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Muskatnuss gewiirzt. Der Wurstteig wird
in Didrme gefiillt und die Wurst gerduchert.

Schwartenwurst (rom.: il gudaghin)

Die Wurst besteht aus Schwarten, Ohren, Lunge und Magen, gewiirzt mit
Salz, Pfeffer, Kiimmel, Knoblauch und Zwiebeln. Die Schwartenwurst wird
in frischem Zustand gekocht oder geriduchert gegessen.

Kartoffelwurst (rom.: ligiongia cun truffels)

Leber, Speck und Fett wie auch Grieben und gesottene Kartofteln werden
vermischt und mit Salz, Pfeffer und Zwiebeln gewiirzt. Der Wurstteig wird
lose in Didrme gefiillt. Die nur in Graubiinden bekannte Kartoffelwurst wird
in gekochtem oder rohem Zustand gegessen.

Bratwurst (rom.: ligiongia de barsar)

Schweinefleisch wird gehackt und gewlirzt und der Wurstteig mit Mehl
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oder eingeweichtem Weissbrot gestreckt. Die Wiirste werden in frischem
Zustand gebraten und aufgetischt.

- Fleischwurst
Schwarten, Speck, Lunge und Magen vom Schwein und Kutteln, Lunge
und etwas Fleisch von der Kuh werden fein gehackt, mit Fleischbriihe,
Wein, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Knoblauch zu einem Teig verarbeitet und
in Darme gefillt. Die Wiirste werden frischgesotten verzehrt oder geriu-
chert wihrend lingerer Zeit aufbewahrt.

- Schinken- oder Beinwurst (rom.: manetsch, andutgel cun ossa)
Schweinefleisch vom Hals wird mit Salz, Pfeffer, Salpeter und Muskatnuss
gewiirzt und mit dem Inhalt einer Flasche Wein begossen. Im Wein wird
vorher Knoblauch eingeweicht. Breite Dirme werden mit dem Wurstteig
gefiillt und dem Rauch ausgesetzt.

Die vielen Schilderungen friitherer Jahrhunderte vom iippigen Essen bei
festlichen Anlidssen, bei denen reichlich Fleisch aufgetischt wurde, haben zu
der Behauptung gefiihrt, dass damals iiberall mehr Fleisch gegessen worden
sei. Vom Alltagsleben fehlen aber eingehende Berichte; die Chronisten iiber-
lieferten nur Festtagsessen.

Wie bereits erwiihnt, schlachtete der Bauer fiir den Eigenbedarf bis etwa
zur Mitte des letzten Jahrhunderts pro Jahr eine Kuh, zwei Schweine und zwei
bis drei Schafe oder Ziegen. Diese Tiere wiesen damals ein wesentlich gerin-
geres Lebendgewicht auf als jene, welche heute gehalten werden.

Die durchschnittliche Schlachtausbeute betrug:

Lebendgewicht  Fleisch Fett Speck
1 Kuh 350 kg 170 kg 20 kg
2 Schweine 150 kg 75 kg 6 kg 40 kg
3 Schafe oder Ziegen 100 kg 51 kg 5 kg
Total 296 kg 31 kg 40 kg

Einer Lugnezer Familie, bestehend aus Eltern, sechs Kindern, Grosseltern
oder zwei ledigen Geschwistern der Eltern, standen somit pro Jahr und Kopf
30 kg Fleisch, 3 kg Fett und 4 kg Speck zur Verfligung. Das Fleisch wurde zum
grossten Teil an Sonn- und Feiertagen verzehrt. Der Fleischverbrauch im
Lugnez stand frither im Vergleich zu den 6stlichen Gegenden des alpinen
Ackerbaugebietes an der unteren Grenze'". Er war aber immer noch grosser
als in der Innerschweiz, dem fiir den Getreideanbau klimatisch giinstiger
gelegenen schweizerischen Mittelland, Stiddeutschland und den slawischen
Lindern. Im Vergleich mit unserem heutigen Fleischkonsum war der Ver-
brauch dusserst bescheiden. 1970 betrug der Fleischverbrauch pro Jahr und
Person in der Schweiz 72,1 kg. Wie gering noch im letzten Jahrhundert der
Fleischverbrauch in den Alpentilern war, schildert A. Maurizio®:

«Die alten Leute im Bergell, meiner Heimat, erzihlten mir, dass, wenn sie iiber den
Septimerpass in den 40er und 50er Jahren nach Chur zur Rekrutenschule zogen, sie
daselbst samt und sonders Bauchweh bekamen und krank wurden von dem unge-
wohnt reichlichen Fleischgenuss.»

Das Schweizerische Bauernsekretariat hat seinerzeit den Fleischkonsum in
den Bauernfamilien untersucht und kam zu folgendem Ergebnis:
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Pro Woche wurde zum Mittag- oder Abendessen Fleisch verbraucht:

1906 1890/99 1870/89 frither
Kanton Graubiinden 4,6 mal 4 mal 3,3 mal 2,3 mal
Schweiz 6,4 mal 5,3 mal 3,2 mal 1,9 mal

Heute ist der Fleischverbrauch im Lugnez enorm und steht jenem in der
Stadt nicht nach. Auch der Lugnezer meint heute, ohne Fleisch nicht satt zu
werden.

7. Mus und Brot

Weizen, Gerste und Hirse finden wir in vorgeschichtlichen Fundstitten
schon nebeneinander, doch sind sie nicht von Anfang an zu Brot gebacken,
sondern zu Brei oder Mus gekocht worden. Die Getreidekdrner wurden
urspriinglich nicht zu Mehl vermahlen, sondern entweder ganz oder in
gequetschtem Zustand zu Brei verkocht. Aus dem Brei ist im Laufe der Zeit
der Fladen, die nichste Vorstufe des Brotes, hervorgegangen. Es wurde ein
teigartiger Brei bereitet, auf erhitzte Steinplatten aufgegossen und in der heis-
sen Asche gebacken. Uberreste solcher Fladen aus der Stein- und Bronzezeit
sind zum Beispiel in Robbenhausen (Kanton Ziirich) gefunden worden®.
Dieses Backen von Fladen auf heissen Steinen ist auch im Mittelalter
gebriuchlich gewesen.

Der Fladen, das Gebick der éltesten Zeiten, wurde ohne Sauerteig bereitet.
Der Fladen ist daher niedrig und fest. Er ist nichts anderes als ein gekochter,
gerosteter oder gebackener Brei. Der Fladen bot gegeniiber der Breiberei-
tung den Vorteil, dass man ihn fiir einen lingeren Zeitraum und auf Vorrat
herstellen konnte. Man ersparte sich das mehrmalige Kochen eines Breis am
gleichen Tage. Der Kreis der verwendbaren Pflanzen ist bei der Brotbereitung
enger gezogen als beim Fladen. So ist die Hirse fiir die Fladenbereitung aus-
giebig verwendet worden, wihrend sie fiir die Herstellung des Brotteiges
nicht geeignet war.

Die fiir den Brotteig geeigneten Mehlarten mussten die Eigenschaft auf-
weisen, flir Gdrungsgase bis zu einem gewissen Grade undurchdringlich zu
sein. Nur wenn dies der Fall war, konnte das Aufgehen des Teiges und damit
seine Lockerung erreicht werden. Diese Eigenschaft der Undurchdringlich-
keit fehlten der Hirse und dem Buchweizen; Hafer und Gerste haben sie in
geringerem Masse als Roggen und Weizen. Die letzteren sind daher die
bevorzugten Brotgetreide geworden. Eine Ubergangsstufe zwischen Fladen
und Brot bildet das Fladenbrot, das schlecht gesduert und so wenig aufgegan-
gen ist, dass es stark an das eigentliche Fladengebick erinnert. Solches Fla-
denbrot ist bei den Italienern, Spaniern, in den skandinavischen Lindern und
in einem Teil der slawischen Linder heute noch gebriduchlich. Im oberen
Tessin wird das Fladenbrot (eine Mischung von Roggen- und Kastanienmehl)
mit focaccia bezeichnet, im Tirol heisst es fochetze oder fogatze. Im Lugnez
heissen solche Fladen fuatscha, barbalada und ogna. Es erinnert an das
Aschenbrot der alten Romer, denn «focatia» bedeutet das auf dem Herd, dem
«focus», gebackene Brot, zum Unterschied von «panis», dem Backofenbrot!®,
Die alte Fladenbickerei hat sich im Laufe der Zeit zur Bereitung von Kuchen
und Torten verfeinert.
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Mit der Ausbildung und allmiéhlichen Verbreitung des Backofens ist die Her-
stellung von Brot erleichtert und allgemein iiblich geworden.

Brot (rom.: il paun)

Fiir den Bergbauern ist das Brot etwas Kostbares, denn er muss es mit gros-
ser Miihe erarbeiten. Die Ehrfrucht zeigt sich in Glauben und Brauch beim
Backen und bei der Verwendung des Brotes. Man darf den Brotlaib nicht auf
den Riicken legen. Die Mutter zeichnet ein Kreuz auf den Brotlaib, der erst-
mals angeschnitten wird. Brot verschleudern gilt geradezu als Siinde. Das
Brot ist durch die Vaterunser-Bitte geheiligt, und nach katholischer Lehre
verwandelt sich Christus in der Eucharistie in Brot und Wein. Eine geheim-
nisvolle Kraft soll das Weihnachtsbrot gehabt haben. Wenn man ein Stiick
eigenes Roggen- oder Gerstenbrot bei der Mitternachtsmesse an Weihnach-
ten aufsich trug, so soll dieses alles Schlechte ferngehalten haben. Man fiigte
wihrend des Jahres beim Brotbacken dem Teig immer ein Stiicklein Weih-
nachtsbrot bei. Dadurch sollen die Brotlaibe nie schimmlig geworden sein®.

Wenn die Brotvorrite schmal wurden oder gar ausgingen, dann war Not-
zeit. Im 18. und in den ersten Jahrzehnten des 19. Jahrhunderts hatte die Fami-
lie oft kaum wihrend eines halben Jahres Brot zu essen. Es musste durch Kise
und Dérrobst ersetzt werden. In Vals kam bis etwa 1900 Brot in den meisten
Familien nur wihrend der festlichen Zeiten von Weihnachten, Ostern und
Kirchweih auf den Tisch. Um den Vorrat an Brotmehl zu strecken oder dem
Brot einen besseren Geschmack zu verleihen, hat man dem Brotteig verschie-
dene andere Zutaten beigemischt: Bohnenmehl, zerkleinertes Dorrobst,
gemahlene Mehlbeeren, Kiimmel und seit dem letzten Jahrhundert Kartoffel-
mehl. Letzteres macht das Brot pappig. Aus der Zugabe von Dérrobst entwik-
kelte sich in verfeinerter Form das Birnbrot. «Petta spargna paun» (Birnbrot
spart Brot), sagt der Lugnezer.

Beim Mahlen des Getreides in den Miihlen des Tales mit ihren einfachen
Einrichtungen wurde die Kleie nicht ausgeschieden, sondern im Mehl gelas-
sen und mit diesem verbacken. Das ergab ein dunkles, gehaltvolles Brot.
Durch die lange Lagerung wurde es steinhart und musste vor dem Essen in
der Suppe oder Milch aufgeweicht werden. Gebacken wurde frither ein- oder
zweimal pro Jahr. Seit der Mitte des 19. Jahrhunderts mit der starken Zunahme
des Brotkonsums erfolgte das Backen ein- oder zweimal pro Monat, wihrend
der arbeitsreichen Sommermonate auch in grosseren Abstinden. Mit dem
Brotbacken gaben sich die Minner nicht ab, das war Sache der Bduerin. Sie
zog es vor, bei aufgehendem Mond Brot zu backen. Bei abnehmendem Mond
sollen die Brotlaibe nicht recht aufgehen.

Unter das Roggenmehl wurde Gerstenmehl gemischt, welches ein locke-
res, schmackhaftes Brot ergab. War der Roggen missraten, so kam desto mehr
Gerstenmehl ins Brot. In hohen Lagen wurde frither nur Gerstenmehl ver-
wendet.

Der Lugnezer kannte nur das selbstgemachte Brot, ausser wenn der Bauer
oder die Biuerin von einem Markt oder einer Wallfahrt einmal etwas weisses
Brot heimbrachte. In Vrin sagte man: «Gekauftes Brot ist halb gegessen», d. h.
es reicht nicht weit.

Das Brot wurde in freistehenden Backhiduschen (rom.: il fuorn oder il
pistrin, Vals: Bachhiisi) oder im Hausbackofen gebacken. Der Backofen im



Essen und Trinken im Lugnez 247

Wohnhaus war in der Regel in Privatbesitz, wihrend die Backhiduschen der
Gemeinde, einem Dorfteil oder den Besitzern einer Hiusergruppe gemein-
sam gehorte, z.B. gab es in Cumbel frither vier, in Surcasti flinf Backhduschen.
Die Hausbackofen sind meistens aus der Kiiche oder von einem Gang aus
heizbar.

In Vals backte frither jede Hausfrau das Brot im Stubenofen. Als der Getrei-
deanbau eingeschrinkt wurde, liess man das Brot durch den Dorfbicker her-
stellen, gegen Lieferung von Mehl oder Teig und Holz. 1948 ersetzte der Bik-
kermeister Peng in Vals den alten Backofen durch einen neuen. Seit diesem
Umbau und weil der Getreideanbau in Vals vollstindig aufgegeben wurde,
wird nun das Brot beim Bicker gekauft, und das Liefern von Teig und Holz
hat damals aufgehort.

Wo gemeinsame Backofen bestanden, wurden jene, welche backen woll-
ten, am Tag vorher benachrichtigt, damit sie den Brotteig rechtzeitig bereiten
konnten. Das Benachrichtigen besorgte die <Heizerin» (rom.: la furnera), der
Unterhalt und Bedienen des Backhduschens oblagen. Fiir die Bedienung des
Backofens erhielt die «<Heizerin» fiir 16 bis 20 Laibe Brot etwa sieben armdicke
und etwa ein Meter lange Holzscheiter und zwei Laibe Brot. In Peiden z.B.
wurde um die Jahrhundertwende wegen der Verschiedenartigkeit der Quali-
tit des Brotes der Backlohn von einem Brot in einen Franken umgewandelt.

Am letzten Backtag wurden frither Reste von Sauerteig zu Kugeln geformt
und diese bei gelinder Wirme getrocknet. Diese Sauerteigklosse bewahrte
man bis zum nichsten Backtag auf, d.h. es lagerten frither die Girklosse ein
halbes, ja ein ganzes Jahr®>. Wenn die Biuerin keinen Sauerteig vom vorher-
gehenden Backen mehr hatte, wurde zwei Tage vor dem Backtag Mehl in den
Backtrog gegeben, mit Wasser begossen und stehen gelassen, damit die
Masse sauer wurde. Am Vorabend des Backtages wurde dieser Sauerteig
(rom.: il levon. Die rdtoromanische Sprache kennt keinen Unterschied zwi-
schen Sauerteig und Hefe.) mit Mehl eingeriihrt und auf die Masse ein Kreuz
gezeichnet. Es sollte nicht gleich verschwinden, sonst wiire der Teig zu weich.
Diesen liess man {iber Nacht liegen, damit er aufging. Am Morgen wurde so
viel Mehl zugefligt und die Masse geknetet, dass diese etwa das Fiinftache des
verwendeten Sauerteiges darstellte. Diesen Teig formte man in Laibe, legte
sie auf die Backbretter (rom.: il paner), bedeckte diese mit einem weissen
Tuch und trug sie zum Backofen. Vor dem Einlegen (Einschiessen) der Laibe
in den Backofen mit der Backschaufel (rom.: la pala fuorn, Vals: Ofenpahla)
wurde die Glut aus dem Ofen mit der Ofenkriicke (rom.: il ruschen) herausge-
nommen und mit dem Ofenwischer (rom.: il slavun) der Ofen von Asche und
Russ gereinigt. Dann wurden die Laibe in den Ofen geschossen. Vor dem
Schliessen der Ofentiire zeichnete die Bduerin mit der Hand ein Kreuz iiber
den Ofen oder betete wihrend oder nach dem Einschiessen der Brote ein
Vaterunser. Caminada berichtet, dass er einst bemerkt hat, wie eine Frau nach
dem Einschiessen der Teigstiicke in den Ofen unter Anrufung der drei heili-
gen Namen eine Prise Mehl in den gliihenden Ofen streute. Er meint, dass es
sich um ein ehemaliges Feueropfer handelte, das durch die genannte Anru-
fung verchristlicht worden ist'®. Wahrscheinlich priifte die Biuerin mit dem
Streuen des Mehles die Temperatur im Ofen.

Die Qualitit des Brotes hing zur Hauptsache von der Tiichtigkeit der
Hausfrau ab. Fehler bei der Brotherstellung zeigten missliche Folgen, unter
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denen die ganze Familie litt. Die runden, flachen Brotlaibe, die nach zwei
Stunden Backzeit aus dem Backofen kamen, hatten eine braunschwirzliche
Farbe und waren nicht so regelmissig und gleichmissig geformt und im
Gewicht auch nicht so ausgeglichen wie jene des Biickers.

Die abgekiihlten Brote wurden auf der miusesicheren Brothidnge (rom.: la
panera, Vals: Brodlaitera), in der Fleischkammer oder unter dem Hausdach
aufbewahrt. Im alten Lugnezer Bauernhaus kam kein frisches Brot auf den
Tisch. Frisches Brot hat keinen Halt, es wird, weil es gut schmeckt, schnell
verzehrt. Man musste mit dem Brot sparen. Dies liess sich leichter erreichen,
wenn den Tischgenossen nur altbackenes Brot vorgesetzt wurde.

In Vrin sagte man: «Paun giu panera, fa buna dentera» (Altes Brot vom
Brotgestell gibt gute Zihne). Es war sicher nicht das harte Brot, das gute
Zihne «machte». Das steinharte Brot musste ja vor dem Essen aufgeweicht
werden. Die in der Kleie enthaltenen Vitamine und Nihrstoffe erhielten unse-
ren Vorfahren das natiirliche Gebiss bis ins hohe Alter in ausgezeichnetem
Zustand. Zum Zerkleinern des Brotes bediente man sich eines besonderen
Geriites. Es bestand aus einem Brett und einem Messer, das, drehbar an einem
Ende, auf dem Brett festgemacht war. Statt des Messers wurde oft auch ein
alter Sibel auf dem Brett angebracht.

Mit dem Aufkommen des Kaffeetrinkens um die Mitte des 19. Jahrhunderts
hat sich der Brotkonsum mehr als verdoppelt.

Der Backtag war eigentlich immer mehr oder weniger ein Festtag, beson-
ders aber vor Neujahr, Ostern und Kirchweih, wenn neben dem gewd6hnli-
chen Hausbrot noch Birnbrot, Kuchen (petta) oder Kleingebick aller Art
gebacken wurden, z.B. «Weggli» d. h. vierteilige Brotchen (rom.: metga, Vals:
Mutsch oder Miitschli), Guateli (rom.: dultsches, mams, creflis, Vals: Tota-
beinli). Letzteres ist ein in linglichen Schnitten hergestelltes hartes, mit Niis-
sen durchsetztes Kleingebick. Besonders die Kinder freuten sich auf den
Backtag. Die wohlmeinende Mutter formte mit dem restlichen Teig Mius-
chen fiir die Kleinen und schob diese Teigstiicke am Schluss noch in den
Ofen. Diese Scharrbriétchen nennt der Lugnezer sgarabriec.

Nach dem Backen wurde die Hitze des Ofens noch ausgeniitzt, besonders
im Herbst zum Dorren des Obstes. Auch die aus den Bienenkorben oder
-kasten ausgeschnittenen Honigwaben wurden im Ofen auf eine gelochte
Platte gelegt und der fliissige Honig und das Wachs in einem Geschirr auf-
gefangen. Aber nur zu oft wurde der Honig zu hohen Temperaturen aus-
gesetzt. Dadurch wurden die Fermente zerstort. Der Honig verlor die weisse
oder goldgelbe Farbe und zuriick blieb eine dunkelbraune gehaltlose Zucker-
briihe.

8. Vorratshaltung

Ein romanisches Sprichwort sagt: Ein Ster Butter im Keller, ein Taler im
Sack und etwas Heu im Stall muss man das ganze Jahr haben. Seit Jahrhunder-
ten war der Lugnezer Bergbauer wegen der schwankenden Ertrige aus seiner
Landwirtschaft und der Abgeschlossenheit vom Verkehr gezwungen, der
Vorratshaltung besondere Aufmerksamkeit zu schenken. Uberaus karg waren
die Mahlzeiten nach Missernten. Den Zeiten der Not und der Teuerung stand
der Bauer ohne ausreichende Vorrite wehrlos gegeniiber, da dem alten Frei-
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staat der Drei Biinde wirksame Madglichkeiten weitgehend fehlten, ord-
nend und helfend einzugreifen. Eine Bauernfamilie besass nach einer reichen
Ernte im Herbst Reichtiimer an Molke und Getreide, von deren Mengen
wir uns heute keine Vorstellung mehr machen konnen. Alte Leute erinnern
sich noch, dass ihre Vorfahren zehn Jahre altes Fleisch, mehrere Jahre alte
Wiirste und Speck, der seine flinfzig Jahre im Speicher gehangen hatte,
aufbewahrten. Das Korn wurde in Truhen, Trogen oder in Sicken, ver-
fertigt aus Kalb- und Schaffellen, bis zu zehn Jahren aufbewahrt. Den
Valsern dienten frither die kleinen, alleinstehenden Stubespicherli (4 x 4 x
3 m) zur Aufbewahrung der Vorriite. Zehn bis zwanzig Jahre alter Kidse war
nichts Seltenes. Wenn dieser gut gepflegt und ofters mit Butter eingerieben
wurde, war so ein Kise sehr schmackhaft. Er sah aus wie Wachs und besass
ein feines Aroma. Im Friihjahr 1874 teilte in Peiden nach einem Todesfall eine
Familie mit neun Kindern: 1800 curtaunas Getreide (9000 kg), 108 ster Butter
(540 kg), 40 Stiick Alpzieger und 60 Kiselaibe, Fleisch von etwa 5 Kiihen,
obwohl nicht mehr als eine Kuh und je zwei Schweine und Schafe ge-
schlachtet wurden pro Jahr. An Heu waren noch 54 tschuncheismas (313 m®)
vorhanden.

Um die letzte Jahrhundertwende ist man vom Brauch, die Nahrungsmittel
so lange aufzubewahren, abgekommen, denn sie verloren doch von Jahr zu
Jahr an Wert, und zehnjihriger Speck ist derart ranzig, dass er kaum noch
geniessbar ist. Die beiden Weltkriege haben voriibergehend die Vorratshal-
tung gefordert.

9. Mahlzeiten

Bis ins 13. Jahrhundert unterschied man, wie die Worterbiicher der alten
Sprachen und gelegentlich Stellen in der Literatur tibereinstimmend verlau-
ten lassen, nur zwei Mahlzeiten, das Frithmahl und das Nachtmahl’”. Im deut-
schen Mittelalter war die Essenszeit genau geregelt. Das Frihmahl wurde
zwischen 9 und 10 Uhr eingenommen. So ist es bis ins 17. Jahrhundert ge-
blieben”®. Wie im iibrigen Alpengebiet wird auch im Lugnez im Laufe des
17.Jahrhunderts das Friihstiick {blich geworden sein. Das Frithmahl ver-
schob sich auf 11 Uhr und wurde damit zum Mittagessen.

Ende des 18. Jahrhunderts waren, je nach Jahreszeit und Arbeitsanfall, drei
bis flinf Mahlzeiten iiblich. Bauer, Biduerin, Kinder und Dienstboten, auch Hir-
ten, die an gewissen Tagen verpflegt werden mussten, assen gemeinsam am
gleichen Tisch. Jeder besass jahrein, jahraus seinen angestammten Platz.
Wihrend der Mahlzeiten bestand kein Schweigegebot, auch nicht fiir die
Kinder. In Vals wurden die Mahlzeiten in der Stube eingenommen, im roma-
nischen Teil des Lugnez war dies nur bei Fest- oder Totenmahlzeiten der Fall.
Im gewohnlichen Alltag wurde in der Kiiche gegessen. Im Vergleich zu der
heutigen Folge der verschiedenen Speisen waren frither die Mahlzeiten der
Lugnezer einem ausgeprigten Jahresrhythmus unterworfen, in dem sehr fette
Tage oder Wochen (Schlachtzeit, Fasnacht, Kirchweih, Erntezeit) kargen
Jahreszeiten gegeniiberstanden. Der Unterschied zwischen den bescheide-
nen Werktagsmahlzeiten und der iiberreichen Speisefolge bei Festtagen war
ungleich grosser als heute.



250 Moritz Caduff

Frithstiick (rom.: solver, Lugnez: ensolver, Vals: d’s Morget)

Unter dem Einfluss des Italienischen bezeichneten die Alten im Ober-
lugnez diese Mahlzeit auch mit collazio®'. Das Friihstiick wurde in der Regel
nach dem Fiittern der Haustiere zwischen 7 Uhr und 8 Uhr eingenommen
und bestand frither aus einer Mehl- oder Milchsuppe oder aus Mus mit Kise.
In der Mitte des 19.Jahrhunderts verdringten Kaffee und gebratene Kartof-
feln zum Teil die Mehl- und Milchsuppe, wie dies auch im schweizerischen
Mittelland der Fall war. Durch den Sturz der Getreidepreise in den achtziger
Jahren des vorigen Jahrhunderts ersetzte der billige Mais (Polenta, Riebel,
Maismus) die Mehl- und Milchsuppe. Es bildete sich die «Maisfront» des
Alpengebietes, die sich vom Genfersee {iber das Wallis, die Innerschweiz,
Graubiinden nach Vorarlberg, Nord-und Siidtirol bis iiber die Steiermark und
Kirnten hinaus ins slowenische Gebiet erstreckte'’’. Im schweizerischen
Mittelland blieben aber die gebratenen Kartoffeln der Ersatz der Mehl- und
Hafersuppe. Seit dem letzten Weltkrieg treten im Lugnez die Kartoffeln in
vermehrtem Masse an Stelle der Maisgerichte.

Z niini (rom.: mini, Lugnez: dellas nov, Vals: Ninibrod)

Diese Zwischenmahlzeit wurde nur wihrend der strengen Anbau-und
Ernteezeit gereicht. Sie bestand aus Voll- oder Magermilch, Brot und Mager-
kise und wurde auf dem Feld eingenommen.

Mittagessen (rom.: gentar, Vals: d’s Ziimes, in der benachbarten Gruob:
marenda)

Diese Hauptmahlzeit wurde um 11 Uhr eingenommen. In neuerer Zeit hat
sich der Zeitpunkt auf 12 Uhr verschoben. Frither begann diese Mahlzeit mit
Brot und Kise, dann folgten Suppe, Mehlspeise, Sauerkraut oder Salat und
zum Schluss 6fters nochmals Brot und Kise. Hatten die Leute gegessen,
wurde Rast gehalten, wenn die Arbeit nicht gerade ganz dringend war.

Zwischenmahlzeit am Nachmittag (rom.: marenda, Vals: d’s Marint)

Die Bezeichnung marenda leitet sich vom Lateinischen merende ab. Uber-
setzt wiirde marenda ungefiihr «das einem Zustehende» bedeuten®’. Bis zur
Mitte des 19.]Jahrhunderts wurde diese Zwischenmahlzeit nur wihrend der
arbeitsreichen Zeit vom Friihjahr bis Herbst gereicht, wie dies ein Sprichwort
aus dem Lugnez bezeugt: «Sontga Frena va cun la marenda e vegn cun siat
venters» (Die hl. Verena [1. September] geht mit der marenda und kommt mit
sieben Biuchen, d.h. es folgt eine magere Zeit). Nur wohlhabende Familien
kannten diese Mahlzeit auch wiithrend der Wintermonate. Die Bezeichnung
marenda fir diese Zwischenmahlzeit wird heute noch in Biinden, im Tessin,
im unteren Wallis, im frither romanischen Gebiet Vorarlbergs, in der Po-
ebene, in Kirnten und in Nord- und Siidtirol gebraucht*® >’ Es wurden Kise,
Brot, Wurst oder Speck und als Getrink Wasser oder Milch und seit der Mitte
des 19.Jahrhunderts Kaffee mit Milch aufgetischt. Seit dem Aufkommen des
Kaffees ist diese Mahlzeit wihrend des ganzen Jahres tiblich geworden. Sie ist
reichlich, wenn sich im Winter der Bauer nach der marenda zum Fiittern des
Viehs nach den oft weit abgelegenen Berggiitern begibt.
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Nachtessen (rom.: tscheina, Vals: d’s Nacht)

Der Zeitpunkt des Nachtessens war sehr verschieden, je nach Arbeitsanfall
und Jahreszeit. Wihrend der Erntezeit konnte es 21 Uhr werden, wihrend
sich die Mahlzeit sonst nach dem Betlduten richtete. Das Mittagessen war viel
reichlicher als das eher bescheidene Nachtessen, das meist aus Suppe, Milch
oder Mus, Kise oder Speck und gelegentlich aus gesottenen oder gebratenen
Kartoffeln bestand. War das Abendessen vorbei, dann wurde noch in der
Kirche oder zu Hause gemeinsam der Abendrosenkranz gebetet, und endlich
war gemiitliche Rast, im Sommer auf der Bank vor dem Hause, im Winter
beim oder auf dem Ofen in der Stube.

Mitternachts-Essen (rom.: puschegn, Vals: puschén)
Diese Mahlzeit wurde bei besonderen Anlidssen zwischen 22 Uhr und 24
Uhr eingenommen und konnte oft sehr reichlich ausfallen.
Solche Anlidsse waren oder sind heute noch:
- Totenwache
Der Leichnam ist in der Stube aufgebahrt. Familienangehorige halten
zusammen mit Nachbarn und Verwandten Totenwache.
- Pressen von Lein- und Hanfol
Diese Arbeiten wurden eigenartigerweise immer wihrend der Nacht erle-
digt.
- Hengart (rom.: ir a mattauns)
Burschen besuchen die heiratsfihige Tochter in der Stube ihrer Eltern.
- Hausmetzg
Am Abend des Schlachttages versammelten sich Freunde und Nachbarn in
der Stube und hackten gemeinsam das Fleisch, das fiir die Wurstbereitung
benotigt wurde. Diese Arbeit wurde mit einer reichlichen Fleischmahlzeit
beendigt.
- Fasnachts-Dienstag
Vor Mitternacht wurde noch eine ausgiebige Fleischmahlzeit aufgetischt.
Mit dem Erténen der grossen Glocke vom Kirchturm um Mitternacht
nahm das lustige Treiben der Fasnachtszeit ein plotzliches Ende, und es
begann die ernste Fastenzeit.
- Spinnstube (rom.: stiva de filar)
Frauen und Midchen versammelten sich im Winter abwechselnd in den
Stuben des Dorfes. Unter Erzihlen, Singen und Spissen surrten die Spinn-
rider bis Mitternacht. Mit einem kleinen Mahl endete die Arbeit.

Tischgebet

Wie alle Arten von Volksandachten hat sich auch die kleine Andacht vor
und nach der Mahlzeit aus dem Stundengebet (Brevier) der Kirche entwickelt
und will eine volksnahe Form des liturgischen Gotteslobes sein. Die alten
Lugnezer beteten vor und nach jeder Mahlzeit. In katholischen Familien
wurde im Gebet nach der Mahlzeit in dankbarem Gedenken jener Vorfahren
gedacht, welche die materielle Grundlage zum Gedeihen der Familie auf die-
ser Welt zuriickgelassen hatten.

In den lindlichen Gegenden der Schweiz ist das Tischgebet erst in der
zweiten Hilfte des letzten Jahrhunderts in Zerfall geraten®, In Duin, der ein-
zigen protestantischen Gemeinde des Lugnezertales, wurde das Tischgebet
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um die letzte Jahrhundertwende aufgegeben wie in andern protestantischen
Gemeinden Graubiindens, denn junge Pfarrherren aus einer liberaleren
Schule iibernahmen allmihlich die Pastorationen. In den katholischen
Gemeinden des Tales wird die Sitte des Tischgebetes heute meist nur noch
von alten Leuten gepflegt.

10. Koch- und Essgeriite

Der grosse erzene dreifiissige Hafen war das wichtigste Stiick in der Kiiche
(Vals: Fiirhus) und schwebte, an einer Kette aufgehingt (Vals: Chessiturre),
tiber der offenen Feuerstelle (Vals: Chust). Der Rauch zog durch den offenen
Kamin ins Freie. Durch teilweise Abschliessung des Kamins wurde der Rauch
zuriickgehalten zum Riduchern von Fleisch, Wurst und Speck, die im
Gewolbe hingen. Der offene Herd ist iiberall durch den Sparherd verdringt
worden, der weniger Holz benétigt und die Kiiche wiarmer und sauberer hilt.
Diese alten Feuerstitten sind heute nur noch in den Alphiitten zu finden.
Unentbehrlich waren auch die Kupferkessel, in denen das Wasser vom Brun-
nen in die Kiiche getragen wurde. Auch Bratpfannen aus Eisen, Gelten und
Schopfkellen (Getzi, rom.: il caz), kleine Pfannen mit oder ohne Beine, meist
aus Kupfer, gehérten zum Bestand der Kochgeriite. Seit dem Aufkommen des
Kaffeetrinkens wurden die aus Zinn oder Kupfer gearbeiteten dreibeinigen
Kriige oder kleinen Kannen mit Schnabel oder Ausgussrohr, die aufs Feuer
gestellt werden konnten, sehr beliebt. Zum Reinigen der Finger vor und nach
dem Essen besassen wohlhabende Familien Becken, meist im Buffet einge-
baut, aus Kupfer oder Zinn, selten aus Fayence. Die Pfannen, Kessel und
Schiisseln, sorgfiltig aus gutem Material gearbeitet, dienten der selben Fami-
lie oft jahrhundertelang, und sie wurden als wertvolle Erbstiicke von einer
Generation der andern weitergegeben.

Im Mittelalter ass man mit den Fingern’®. Noch bis zum Zweiten Weltkrieg,
und zum Teil fiir gewisse Speisen heute noch, bediente sich im Lugnez die
ganze Familie einer einzigen Schiissel, die vom Feuer genommen, auf einem
eisernen oder holzernen Pfannenknecht (rom.: il pattér, Vrin: fargnac, Vals:
Muosschlitta oder Pfannachniicht) mitten auf den Esstisch gestellt wurde;
eine Gewohnbheit, die sich in den lindlichen Gegenden der Schweiz zum Teil
bis heute erhalten hat. 1935 ass man im Tirol durchwegs, im Vorarlberg teil-
weise gemeinsam aus der Schiissel ohne Teller'’!. Die gemeinsame Schiissel,
die zu riicksichtsvollem Essen zwang, war das Sinnbild der Tischgemein-
schaft.

Fondue ist heute in der Schweiz noch die einzige Speise, die in biirger-
lichen Kreisen gemeinsam aus einer Schiissel ohne Teller gegessen wird.
Der Loffel, das ilteste Essgerit, war seit altersher im Gebrauch®® und
bestand aus Holz. Die Gabel wurde im Mittelalter bei Tisch nur zum
Tranchieren und in der Kiiche als Bratspiess verwendet, was sich im Lugnez
bis in unsere Zeit erhalten hat. Alte Leute essen gekochtes Fleisch, mit
Gabel und Messer auf einem Holzteller aufgeschnitten, heute noch mit den
Fingern. Die Sitte, mit der Gabel zu essen, ist in Italien aufgekommen, und
zwar durch byzantinischen Einfluss iiber Venedig. 1518 wird erstmals der
Gebrauch der Gabel in Venedig erwihnt. In Deutschland hat sich die Gabel
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erst im 18. Jahrhundert und im Lugnez im folgenden Jahrhundert vollstindig
eingebiirgert.

Die Teller in der uns vertrauten Form sind ebenfalls in Deutschland im
16. Jahrhundert aufgekommen. Im Lugnez biirgerte sich diese Sitte erst gegen
Ende des 19.Jahrhunderts ein und war vorerst wihrend langer Zeit beim
Landvolk nur bei festlichen Mahlzeiten iiblich. Vorher bediente man sich fiir
feste Gerichte (z.B. Fleisch) meist runder Platten aus Holz oder Zinn. Im
Bauernhaushalt waren selbst im 19. Jahrhundert Trinkgldser noch selten. An
ihrer Stelle standen hichstens Holzbecher oder Tassen, zudem beniitzte man
das sogenannte Wassergitzi (Kelle). Die vornehmeren Familien des Tales
besassen verhiltnismissig frith Essgerite, wie sie in biirgerlichen oder hofi-
schen Kreisen in Deutschland tiblich waren.

In einer Teilungsurkunde der Familie de Mont in Villa aus dem Jahre 1689
werden unter den Essgeritschaften bereits Silberwaren erwihnt. Gegen
Mitte des 19.Jahrhunderts tauchten beim Landvolk neue Gerite und neue
Materialien auf, entsprechend den verfeinerten Sitten und den grisseren
Bediirfnissen, wie Tassen, Milchhifen, Cafetieren aus Fayence oder Porzel-
lan. 1797 schrieb Lehmann, dass der Biindner seine Aufmerksamkeit dem
Gerichte und nicht der Schiissel schenke®”.

11. Fast- und Abstinenzgebote

Nach der Auffassung der Kirche im Mittelalter wurden die Fast- und Absti-
nenzgebote erlassen, damit die Gldubigen sich desto geschickter auf die
Sonn- und Festtage vorbereiteten und auch in Gedenken an den Tod und die
Grabesruhe Christi. Im Mittelalter gab es im Jahre 96 gebotene Abstinenz-
tage, Fasttage gab es ungefihr 65. Da die Fasttage zugleich auch Abstinenz-
tage waren, so erhoht sich die Zahl der Abstinenztage auf fast 160 Tage des
Jahres, so dass jeder dritte Tag Abstinenztag war, an welchen die Gldubigen,
auch die Kinder, zur Enthaltung von Fleisch und tierischem Fett, in den Oster-
fasten auch von Milch- und Eierspeisen verpflichtet waren. Abstinenztage
waren die Freitage und Samstage. Das Fasten umfasste die vierzigtigigen
Osterfasten (Aschermittwoch bis Karsamstag), die Vigilfasten vor den Festen
und die Quatemberfasten. Erst Ende des 15. zIahrhunderts gestattete die
Kirche den Genuss von Eiern in der Fastenzeit’®. In rauhen Gegenden, wo
keine Oliven das begehrte Ol lieferten, waren dle Fastengebote besonders
hart. Sicher war dies der Grund, dass Flachs- und Hanfsamen durch Jahrhun-
derte von den Lugnezern sorgfiltig fiir die Olgewinnung gesammelt wurden.

Erst im Jahr 1456 erteilte Papst Calixtus III. den Eidgenossen und anderen
Alpenbewohnern die Erlaubnis, in der Fastenzeit auch Lacticinia, das heisst
Milch und Milchprodukte wie Kiise, Zieger und Butter, zu essen*’. 1514 gestat-
tete Papst Leo X. in einem Breve der Lugnezer Familie de Mont und weiteren
damals bedeutenden Familien Biindens, in der Fastenzeit gegen eine ange-
messene Busse verschiedene Fleischgattungen und Lacticinien zu geniessen®.
Die tibrigen katholischen Lugnezer und Lugnezerinnen mussten sich noch
bis 1917 wihrend der ganzen 40tigigen Fastenzeit einschliesslich sonntags
von jeglichem Fleischgenuss enthalten. Seit 1967 sind nur noch Aschermitt-
woch und Karfreitag als Fast- und Abstinenztage geboten.
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12. Alltagsgerichte

Manche Lugnezerin wird vielleicht sagen, dass dieses oder jenes, was iiber
ihre Kost geschildert wird, nicht genau den Tatsachen entspreche Sie moge
aber bedenken, dass in jedem Haus verschieden gekocht wird, je nach wirt-
schaftlichen Moglichkeiten und nach Herkunft, Fleiss und Tiichtigkeit der
Béuerin. Die Kost der Lugnezer war zwar nahrhaft, aber bescheiden und oft
recht eintonig. Wenn Leckerbissen erwihnt werden, so waren das Seltenhei-
ten, und sie kamen nur in Festzeiten und bei besonderen Anlissen auf den
Tisch.

Das Kochen und das Herrichten der Speisen ist auch im Lugnez Frauen-
arbeit.

Suppen

- Mehlsuppe (rom.: la suppa de frina oder la broda, Tirol: Brennsuppe)
Mehl wird in Schmalz gerostet, mit Wasser abgeléscht, gekocht und mit
Salz gewiirzt. Um die Mehlsuppe schmackhafter zu machen und Mehl zu
sparen, wurden ihr oft gedorrte Kirschen, zerkleinerte Dérrbirnen oder
Kartoffelstiickchen beigefiigt. Auch wurde das Wasser, in welchem Dérr-
obst gekocht wurde, zum Abléschen des Mehles verwendet. In die Suppe
kamen auch Stiicke alten Brotes, wenn diese nicht daneben auf'den Tisch
gelegt wurden.

- Milchsuppe
Sie wird dhnlich wie die Mehlsuppe gemacht, jedoch rostet man das Mehl
nur ganz schwach und 16scht mit Milch ab statt mit Wasser, oder der Mehl-
brei wird langsam in die kochende Milch eingeriihrt. Oft bestand die
Milchsuppe nur aus gesottener Milch, in welche Brot geschnitten und die
dann so verspeist wurde.

- Gersten- und Bohnensuppe (rom.: suppa de giutta, Vals: Jutta-Suppe)
Geriiuchertes oder gedorrtes Fleisch, Wiirste, Gerste und gedorrte Bohnen
werden gekocht und mit einer Zwiebel und einem Lorbeerblatt gewiirzt.
Vor dem Anrichten wird etwas gerostetes Mehl der Suppe zugefiigt. Oft
werden auch Kastanien oder gedorrte Birnen mitgekocht.

— Suppa castrada
So nannte man eine Gerstensuppe, in der kein Fleisch mitgekocht wurde.

- Hafensuppe
Geriuchertes oder gedorrtes Rindfleisch, Wiirste, Kiichenkriuter, Gerste
und Bohnen werden in Wasser gekocht. Spiter werden noch grosse Kno-
del mitgekocht. Der Kndédel enthilt Weinbeeren, Dorrbirnen oder
gedorrte Kirschen. Es ist dies die Biindner Sonntagssuppe.

- Brotsuppe (rom.: panada)

Gerostetes Brot wird in Wasser oder einer Fleischbrithe gekocht, gewiirzt,
und zuletzt wird Eigelb mit dem Schaumbesen in die Suppe geschlagen.
Dies ist eine beliebte Krankenkost.

- Klésschen-Suppe (rom.: fermentins, Vals: Chnolli-Suppe oder Formantin,
Vorarlberg: Firfili- oder Bettlersuppe)

Das Mehl wird in einer Schiissel schwach gesalzen, dann fein mit kaltem
Wasser besprengt und mit einer Gabel oder mit der Handfliche derart
bearbeitet, bis alles Mehl zu kleinen Klésschen zusammengeballt ist, dhn-
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lich der Rollgerste. Dann werden die Klésschen in kochende Magermilch
oder Wasser eingeriihrt. Grosse und harte Klosschen sollen nicht vorkom-
men. Die Speise richtig zu machen erfordert grosse Geschicklichkeit. Fer-
mentins sind keine Nudeln (tagliarins), wie im Atlas der Schweizerischen
Volkskunde unter Villa irrtiimlich erwihnt wird.
- Weinsuppe (rom.: suppa dultscha)
Etwas Mehl wird in Schmalz gelb gerostet, mit ', Liter Wasser und 1 Liter
Wein abgeldscht, etwas Zimt, Nelken und Zucker zugefiigt, gekocht und
dann 2 bis 3 Eigelb eingeriihrt und mit gebratenen Brotstiicken serviert.
Zusammen mit dicken Eieromeletten bildet die Weinsuppe das Taufessen.
- Kissuppe (rom.: suppa schetga, Vals: Chisgezink)
Altes Brot mit Lagen von Kise dazwischen weicht die Bauerin mit Wasser
oder Milch auf. Die Masse wird in Schmalz zu einer zihen, fadenziehenden
Speise gebraten und oft auch durch Zugabe von Milch, seltener Wein, zu
einer Art Suppe verdiinnt. Die Kissuppe ist eine beliebte Fastenspeise.

Mus oder Brei (rom.: buglia, Vals: Mus, Tirol: Muos, Salzburg: «<Koch»)

Diese Speise war nahrhafter als Suppe und gehorte ebenfalls zum alltigli-
chen Essen, nicht bloss fiir Kinder, auch fiir die Erwachsenen. Mehlsuppe und
Mus zdhlen zu den iltesten Speisen der Menschheit und sind ilter als Brot. Im
Altdeutschen bedeutet Mus {iberhaupt die Speise.

Mehl oder Griess werden in der Pfanne geristet, Wasser oder Milch
zugefligt und dann dick eingekocht. Oft fligte die Kochin gedorrte Kirschen
oder Birnen bei. Uber das heisse Mus wird Butter oder Schmalz verstri-
chen oder in eine Vertiefung in der Mitte gedriickt. Die Speise wurde
gemeinsam aus der Schiissel oder Pfanne geloffelt, und der geschickte
Musesser wusste die Pfanne immer derart zu drehen, dass ihm das fliis-
sige Schmalz zufloss. Besonders schmackhaft war am Schluss der Mahlzeit
der auf dem Grund des Gefisses befindliche etwas angebrannte Boden-
belag (rom.: la crusta, Tirol: Pintschen oder Schurre). Mus oder Brei wur-
den bereitet aus Weizen (selten), Roggen, Hafer, Hirse, Buchweizen und
auch Gerste. Das schmackhafte Gerstenmus wurde zusammen mit Kartofteln
und Kise verzehrt. Besonders die Hirse wurde bis 1850 im Lugnez aus-
giebig zur Musbereitung verwendet. Damit das Hirsemus mundete, durfte
es nicht zu trocken sein. Frither machte die Bduerin aus gequetschtem, nicht
gemahlenem Weizen, Roggen oder Gerste Mus (Wallis: Chirusuppa =
Kornsuppe). Seit 1870 trat in vermehrtem Masse der billige Mais an die
Stelle der genannten Getreidearten. Mus aus grobem Maismehl und Wasser
heisst im Lugnez pulenta (Siidtirol: Polenten, Steiermark und Salzburg:
Sterz). Feingemahlenes Maismehl, mit Milch gekocht, ergab buglia terc
oder pul. Dann gibt es Mus oder Brei aus Linsen, Kartoffeln, Apfeln und
Holunder. In das Holundermus werden hartes Brot und Zieger gerieben.
Das Erbsenmus machte man oft mit Essig und Butter, dem Bohnenmus fligte
die Kochin statt Essig gerostetes Mehl und Zucker bei. Die besten Musarten
sind:

— Schmalzmus (rom.: bugliarsa oder buglia de volver, Tirol: Melchermus)

Das Mus besteht aus Butter, Mehl und Milch.

- Rahmmus (rom.: spitg, Unterengadin: Put en gromma)

Statt Milch wird hier Rahm genommen.
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Es sind dies zwei Alpspeisen, die auch im Tal und besonders im Friihjahr
auf dem Maiensiss aufgetischt werden. In Vrin heisst das nahrhafte Schmalz-
mus auch Franzosenbrei (buglia da Frontscha oder buglia franzosa). Um das
Schmalzmus besonders schmackhaft zu machen, kochte die Mutter den Brei
mit Wein.

Knédel (rom.: amplius, litgun, canedel, gnocs, plains, Vals: Chnolla)
Knodel sind ebenfalls eine sehr alte Speise; mit oder ohne Fleisch kannte
man sie schon im Mittelalter*?. Fiir das hohe Alter spricht die weite Verbrei-
tung der Knodel (zum Beispiel auf der schwedischen Insel Oeland und am
Ural). Das Wort Knédel ist die Verkleinerungsform des mittelhochdeutschen
«Knode» (Knoten). Im Lugnez kamen friiher die Knédel 6fters aufden Tisch
als heute, und zwar in der Suppe oder zusammen mit Sauerkraut oder Salat.
Unsere Vorfahren mussten sich oft noch mit den schwarzen Knédeln aus
Gerste begniigen. Die Lugnezerinnen verstanden es vortrefflich, Knodel auf
mancherlei Arten hervorzubringen. Es waren Gebilde in der Grosse einer
Nuss bis zu einem Apfel. Dazu wurde frina grossa, eine Art Griessmehl, ver-
wendet, das keineswegs minderwertig war. Fettfreie Knodel sollen die Fett-
augen der Suppe in sich aufnehmen. Auf diese Art wurden sie vollkommen.
Diese «Eintopfgerichte» verlangten von der Hausmutter in der Regel wenig
Wartung, sie konnten auch flir mehrere Tage auf einmal hergestellt werden,
und sie liessen sich auf den primitiven Feuerstellen gut zubereiten.
- Hafenknollen (rom.: amplius, glifuns oder gnocs)
Sie sind in Graubiinden die Spezialitit des Biindner Landhauses und ein
fester Bestandteil des sonn- und festtiglichen Mittagessens. Weizen- oder
Roggenmehl, frither Hafermehl, in neuer Zeit auch etwas Maismehl, Wein-
beeren, zerkleinerte Dérrbirnen oder gedérrte Kirsche~ werden mit fetter
Fleischbriihe oder Schmalz vermischt und der Teig zu Knodeln in der
Grosse kleiner Apfel geformt. Sie werden in einem Leinwandsickchen in
der Gerstensuppe zusammen mit luftgetrocknetem Fleisch gesotten. Diese
Knédel, in Scheiben geschnitten, werden zusammen mit dem Fleisch und
der Suppe serviert. In neuerer Zeit verdringten diese Hafenknollen als
Zutaten zum Fleisch Salzkartoffeln oder Kartoftelstock.
- Blutknddel
Das beim Schlachten anfallende Blut wurde mit Rollgerste, Fett und Mehl
vermischt, zu kleinen Knodeln geformt und in Wasser gekocht.
- Maisknédel (rom.: malfatgs)
Ein Knédel zweiter Qualitit, dem meist gedorrte Birnenschnitze beigefiigt
wurden, um ihn schmackhafter zu machen.
- Tiroler-Knodel
Sie unterscheiden sich von den iibrigen Knédelarten; statt Mehl werden
Brotwiirfel oder geschabtes Brot verwendet.

Przokels (rom.: bizochels, Vals: Bazoggels, Tirol: Nocken)

Bei den alten Lugnezern standen die Pizokels ziemlich im Mittelpunkt des
werktidglichen Mittagstisches. Feste Rezepte gibt es fiir die Pizokels sowenig
wie in Schwaben fiir die Spitzli. Fehlten reichliche Mittel, dann bildete die
Biuerin den Teig im wesentlichen nur aus Mehl, Salz und Wasser. Bei steigen-
den Mitteln werden die Pizokels feiner. Statt Wasser nimmt man Milch und
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Eier, ziemlich viel sogar. Man gibt nur gerade so viel Mehl hinzu, dass die
Pizokels im Wasser beim Kochen nicht gleich auseinanderfallen. Auf einem
Holzbrettchen schneidet man vom Teig kleine Stiicklein und lisst diese ins
kochende Wasser gleiten. Dann werden die Klésschen aus dem Wasser her-
ausgenommen, mit Kédse oder Zieger bestreut und mit flissigem Schmalz
iibergossen. Zur Abwechslung werden dem Teig oft gedorrte Kirschen, zer-
kleinerte Dorrbirnen oder Weinbeeren zugefligt oder mit griinem gehacktem

Mangold, Spinat, Selleriekraut, Petersilie oder Zwiebeln vermischt. Um Mehl

zu sparen, wurden die Pizokels mit Kartoffelstiicklein vermischt aufgetragen.

Friiher waren in Obercastels (heute Surcasti) Pizokels und Speck an jedem

Sonn- und Feiertag das tibliche Friihstiick. Die alten Lugnezer meinten: Die

Pizokels soll man stark (mit Kise) bestreuen und sie im Nassen (im Fett) lie-

gen lassen. Ein romanisches Sprichwort sagt: «Grassas vaccas, maghers bizo-

chels» (fette Kiihe, magere Pizokels). Im letzten Jahrhundert haben auch in
den hoheren Lagen des Lugnez die rauhen, dunkeln Pizokels aus Gersten-
mehl den zivilisierten weissen Artgenossen Platz machen miissen, denn die

Leute sind tiberall anspruchsvoller und heikler geworden.

- Vargetz: (rom.: bizochels pigns, Ostschweiz: Knopfli, Schwaben: Spitzli)
Pizokel-Teig wird durch das «Knopflisieb» gedriickt. Die Pizokels werden
feiner. Vargetz hat sich im letzten Jahrhundert aus der Ostschweiz einge-
biirgert.

- Capuns: (Thusis: Chrut-Chripfle, Vals: Chrut capuna)

Der Valser sagt, die Speise stamme von draussen, d.h. sie wurde von den
Lugnezern {ibernommen.

Eine dusserst beliebte Speise wihrend der Sommermonate. In den ziemlich
trockenen Pizokelteig werden gedorrtes Fleisch, Speck oder Wurst, Selle-
riekraut, Zwiebeln, Petersilie und Krauseminze (rom.: jarva tschuora) bei-
gemischt. Die nussgrossen Knddel werden auf Mangoldblitter gestrichen
und eingewickelt, kurz angebraten und dann in der mit Wasser verdiinnten
Milch gekocht. Zum Schluss werden die Capuns reichlich mit Kise oder
Zieger bestreut und mit flissigem Schmalz iibergossen. Es gibt auch
Kéchinnen, welche den Mangold nicht wickeln, sondern zerkleinern und
mit dem Teig mischen. Diese Speise nennt man Capuns bluts (nackte Kno-
del). Der Name Capuns leitet sich ab von den Kapaunen, den verschnitte-
nen, gemisteten, kostlich gebratenen Ginsen oder Hihnen. Die Sitte, Brei-
stiicklein in frische Blitter von Pflanzen zu wickeln und sie so zu braten, fin-
det man heute noch in Galizien und auf dem Balkan.

Nudeln (rom.: ils tagliarins)

Heute sind auch im Lugnezer Bauernhaus die industriell hergestellten und
zugekauften Nudeln vorherrschend, frither waren es die selbstgemachten
Nudeln. Richtig zubereitet, waren sie eine sehr nahrhafte, vom Schmalz glin-
zende Speise und deshalb fiir lindliche Schwerarbeiter ein vorziigliches
«Kraftfutter». Die Biuerin machte einen Pizokelteig, der etwas mehr Eier ent-
hielt. Den richtigen, festen Teig zu erhalten war nicht einfach. Er wurde mog-
lichst diinn ausgewalzt, mit Mehl bestreut, zusammengerollt und in lingliche
Nudeln geschnitten. Diese wurden in Wasser oder Milch gekocht. Vor dem
Auftragen wurden die Nudeln reichlich mit fliissigem Schmalz iibergossen.
Frither wurden die Nudeln auch getrocknet und in einem luftdurchlissigen
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Stoftbeutel autbewahrt. Wollte man sie verwenden, wurden sie im Wasser
gekocht, abgeseiht und in heissem Schmalz mit Zwiebeln oder auch nur in
Butter gergstet. Seit der Mitte des letzten Jahrhunderts wurde das Mehl zum
Teil durch Kartoffeln ersetzt und die Speise als Kartoffelnudeln aufgetragen.
Die romanische Biuerin sagt noch heute: «Ils tagliarins ein ils schendraders
dils macruns» (Die selbstgemachten Nudeln sind die Vorfahren der Macca-
roni).
- Schmalznudeln (rom.: nudels en pieun)
Beim Buttereinsieden wird der sich bildende Schaum abgeschépft, mit
Milch, Mehl, Zucker, Zimt und Salz verriihrt. Der Teig wird in lingliche
Nudeln geschnitten und in Schmalz gebacken. Diese dusserst nahrhafte
Speise nennt man im Lugnez saulta vanaun.
- Blut- und Biestnudeln
Nach dem Schlachten oder Kalbern wird in das erhaltene Blut bzw. in die
erste dickfette Milch soviel Roggenmehl eingeriihrt und geknetet, dass ein
gewdhnlicher Nudelteig entsteht, aus dem Nudeln geschnitten werden.
Diese gekochten Nudeln werden gelegentlich mit einer Sauce aus Zucker-
wasser, Nelken, Zimt und Wein iibergossen auf den Tisch gebracht.

Mehlspeisen

— Tatsch (rom.: bulzani, punschala, Tirol: Schmarren, Ostschweiz: Chrat-
zete, Vorarlberg: Kratzet)
Aus Mehl oder Kartoffeln, Eiern, Milch, Wasser und Salz wird ein ziemlich
diinnfliissiger Teig gemacht. Im heissen Schmalz wird er auf beiden Seiten
gebacken. Ist er durchgebacken, wird der Tatsch mit einer Gabel zerklei-
nert (rom.: tatsch manedel). Mit dem Teig werden je nach Geschmack
Zucker, Weinbeeren, zerkleinertes Kernobst oder Kartoffeln vermischt.
Der Tatsch kennt mannigfache Zubereitungsarten. Dieses zarte goldgelbe
Gebilde heisst im Lugnezer Dorf Duin punsch.
Wenn geschlachtet wird, macht die Hausfrau den vortreftflich mundenden
Bluttatsch (rom.: uatsch). Am Vortag von Weihnachten gab es am Mittag
immer Bluttatsch. Der Mesmer sammelte an diesem Tag die ihm zustehen-
den Brote als Entgelt fiir das Liuten in der Weihnachtsnacht. Dabei erhielt
er von jeder Familie auch einen Bluttatsch.
Im alten Osterreich hat man diese Speise wie keine andere geadelt und ihr
mit der Ernennung zum Kaiserschmarren den héchsten aller Titel in der
ehemaligen grossen Monarchie beigelegt.

- Getillte Omeletten (rom.: peschs maghers oder peschs cureisma, d.h.
magere Fische oder Fastenfische, Osterreich: Palatschinken)
Es ist dies eine beliebte Fastenspeise. Eine Mischung von Brot, Weinbee-
ren, evtl. Haselniissen und Zucker lisst man etwas anbraten, streicht die
Masse auf diinne Omeletten, die dann zusammengerollt werden. Zucker-
wasser, Zimt und etwas Wein oder Milch werden gemischt, iiber die Ome-
letten gegossen und die Speise dann aufgetragen.

- Maluns (Ostschweiz und Vorarlberg: Riebel, Tirol: Riebler, Klosters: Kar-
toffelriebel)
In Maluns haben wir das erste Pfannengericht, d.h. die nichste Entwick-
lungsform aus dem Mus oder Brei. Gesottene, zerdriickte Kartoffeln wer-
den mit Mehl, etwas Salz und Schmalz vermischt und die Mischung lin-
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gere Zeit in einer eisernen Pfanne auf dem Feuer bearbeitet, bis die Masse
in kleine Brockchen zerfillt. In fritheren Jahrhunderten wurde Gersten-
oder Roggenmehl anstelle der Kartoffeln verwendet. Besonders schmack-
haft war das Buchweizenmehl. Wenn die Speise nur mit Maismehl zuberei-
tet wird, heisst sie Riebel. Die Alten nannten Maluns mit Milch eine gol-
dene Speise. Wenn die Mutter gutgelaunt war, gab es im Friihjahr auf dem
Maiensiss als Beigabe statt Milch siissen Rahm. Maluns oder Riebel richtig
zuzubereiten gilt als Kunst, und es gelingt dies nicht jeder Kochin. Vom fett-
armen Maluns sagt der Volkswitz, er fliege zum Fenster hinaus, wenn Fen-
ster und Tire offenstehen. Die sparsame Koéchin der fettarmen Maluns
meint dann, er sei immer noch besser als der mit schlechtem Kunstfett
zubereitete, denn die ganze Nachbarschaft halte sich ob des widerlichen
Geruchs des Kunstfettes die Nase zu.

Ognas (Vals: Onjis, Tirol: Blattlan)

Diese alte Speise findet man heute im Lugnez nicht mehr. Wenn die Mutter
Brot backte, gab es auch Ognas. Mit Roggenmehl oder Hirse und Wasser
machte die Biuerin einen festen Teig, den sie zu platten, suppentellergros-
sen Fladen auswallte. Nachdem die Brote aus dem Backofen entfernt
waren, beniitzte man die Hitze des Ofens zum Backen der Ognas. Diese
wurden als Vorrat autbewahrt. Die harten Stiicke zerbrach man und iiber-
goss sie mit heissem Wasser. Die aufgeweichten Stiicklein bestreute die
Kochin mit Kidse oder Zieger. Zusammen mit Milch bildeten die reichlich
geschmalzenen Ognas eine nahrhafte Speise. Diese uralte Form des Fla-
dengebiickes ohne Sauerteig hat sich im Lugnez durch Jahrhunderte bis
zur Aufgabe des Hirseanbaues erhalten.

Barbalada, fuatscha (im Dorf Duin: Franz en pegna, Gruob: petta de truf-
fels)

Wie Ognas sind Barbalada eine Ubergangsstufe vom Brei zum Brot.
Anstelle von Getreidemehl werden seit dem letzten Jahrhundert gesottene
Kartoffeln verwendet. Die Kartoffeln mischt man mit etwas Mehl, Schmalz
oder Schweinefett, Salz, Pfeffer und gebratenem Speck. Auch Zimt, Nelken-
pulver, Weinbeeren, Dérrbirnen oder gedérrte Kirschen werden beigefligt.
Biesttorte (rom.: tuorta cuol)

Biestmilch, die erste dickfette Milch einer Kalberkuh, wird vermischt mit
Mehl, Eiern, Zucker, Zimt, Anis, Salz und Sultaninen oder gedorrten Bir-
nen oder Zwetschgen und die Masse im Ofen gebacken.

Alpspersen

Sie werden gelegentlich auch im Tal oder im Friithjahr auf dem Maiensiss

aufgetischt.

Tarnantuc (Cadi: hosi)

Butter, Brot und Zieger werden zusammen gebraten.

Alter Mann (rom.: um vegl, Vals: alta Maa)

Gerostetes Mehl wird im Wasser zusammen mit kleingeschnittenem Kiise
gekocht.

Wilder Mann (rom.: paun tschagrun, tschagrun barsau)

Zubereitet wie Alter Mann, aber anstelle von Kise wird Zieger verwendet.
Buglia de stumi

Brotbrosel in Rahm gekocht. Eine Speise fiir rauhe Wintertage.
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- Schlampam (Lumbrein: Schlambrotta)
Gebrochener Milch wird Rahm zugefiligt und im Butterfass geschwungen.

Wie anderswo war die Alltagskost der Lugnezer Bergbauern bis in die
neuere Zeit einfach und eintonig. Seit den letzten Dezennien des vergange-
nen Jahrhunderts mag sie etwas abwechslungsreicher geworden sein. 1886
schilderte ein Lugnezer in der Gasetta Romontscha®®, wie sich seine Lands-
leute in seiner Jugend um 1820 an Werktagen ernihrt haben. Wenn man
bedenkt, wie frither die Bergbevolkerung zdh am Herkommlichen festhielt,
darf man sagen, dass sich die geschilderte Alltagskost, mit Ausnahme der
Kartoffelgerichte, im Lugnez schon seit 200 oder 300 Jahren unverindert
erhalten hat.

«Am Morgen assen wir wihrend der Winterszeit eine dicke Mehlsuppe, und wir
gediehen dabei und fithlten uns wohl. Am Mittag erhielten wir eine Schiissel Pizokels
oder Hafenknollen mit viel geriebenem Kise oder Zieger bestreut. In die Suppe, in
welcher die Pizokels oder Hafenknollen gekocht wurden, goss die Mutter etwas
Milch. Die Suppe ass man nach den Pizokels oder trank sie wihrend des Nachmit-
tags. Manchmal wurde eine Suppe mit fermentins oder Knédel gemacht, aber nicht
mit frina de S. Gagl (Weissmehl). Oft erhielten wir maluns mit gekochter Milch. An
Schlechtwetter-Tagen wurde am Vormittag der grosse Hafen aufs Feuer gehingt. In
diesen legte die Mutter einige grosse Knoddel, etwas gedérrtes Fleisch oder eher Kno-
chen und einige Kartoffeln. Das ergab eine kriiftige Suppe, die sittigte. Von der
Marenda wussten wir in jener Zeit noch nichts. Nur im Sommer an heissen Tagen
wurde fiir jene, die Heu in die Scheune trugen, eine Brotsuppe gemacht, in welche
etwas Zieger geschnitten wurde. Dies war in jener Zeit ein sehr gebriuchliches
Getrink. An Winterabenden, wenn wir oder die Nachbarn kisten, wurde es immer
derart eingerichtet, dass wir und die Nachbarn am Abend Schotte mit etwas frischem
Zieger drin besassen. Zum Nachtessen wurde warme Schotte aufgetischt. Dazu gab
es Maisbrei (rom.: pul. Feines Maismehl in Milch oder in Schotte gekocht und mit
etwas flissiger Butter vermischt). Oft wurden im Herbst oder Winter zur Schotte
warme Schalenkartoffeln mit Kise oder Zieger verzehrt. Die iibriggebliebenen Kar-
toffeln schilte die Béduerin und legte sie in die Holzschiissel, die mein Grossvater
noch geschnitzt hatte. Am folgenden Tag wurden die Kartoffeln gebraten und mit fri-
schem oder altem Kiise bestreut, und ich kann mich nicht daran erinnern, dass ich
jemals auf dem Grund der Schiissel einen «See» aus fliissiger Butter gesehen habe.
Gelegentlich wurden auch rohe Kartoffeln in Wiirfel geschnitten, gekocht und mit
etwas Schweine- oder Rindsfett iibergossen. Aber auch die Fettschicht auf der
Fleischsuppe wurde gesammelt, aufbewahrt und zum Schmalzen der Speisen ver-
wendet. Dann gab es auch <russers». In Scheiben geschnittene Kartoffeln wurden
gekocht und dann angerichtet wie Pizokels.»

13. Festtagsspeisen

Die nachfolgend erwihnten Speisen wurden nicht nur an Festtagen auf-
getischt, sondern auch wihrend der strengen Feldarbeit fiir das Mittagsmahl
oft aufs Feld mitgenommen. Nach Beendigung der mithsamen Erntearbeiten
erscheinen diese Gerichte nur mehr auf dem Festtagstisch. Die alten Lugne-
zer sagten: «Sontga Vrena va cul caz de veschlas e vegn culla canastra de truf-
fels» (Die hl. Verena geht mit der Kiichlein-Kelle und kommt mit dem Kartof-
felkorb).
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Mehispeisen

Trichterkiichlein (rom.: veschlas, Vals: Geusch- oder Ringumchiiachli,
Tirol: Strauben)

Ein luftiger Teig aus Mehl, Salz, Milch und Eiern gemacht, wird mit einem
Trichter oder aus einem Milchkrug spiralférmig in heisses Schmalz
gepresst oder gegossen. Die Kiichlein miissen im Fett schwimmen, damit
sie recht sdttigend werden. Es gab auch Kéchinnen, die dem Teig Brannt-
wein beifligten.

Kiichlein (rom.: coccas)

Ein Teig wie fiir Trichterkiichlein, vermischt mit Weinbeeren oder gedorr-
ten Kirschen, wird zu kleinen quadratférmigen Stiicken geformt und in
Schmalz gebacken. Die Biuerin macht mit diesem Teig auch Kise- oder
Apfelkiichlein.

Coccas da pulenta

Gewohnliche Polenta wird mit Eiern, Kidse und Butter zu einem Teig ver-
arbeitet. Mit einem Loffel abgestochen, werden die Kiichlein in heissem
Schmalz gebraten und zusammen mit gekochtem Frisch-oder Dorrobst
aufgetischt.

Krapfen (rom.: raviuls, tustgets oder tistgets)

Die Krapfen zihlen zu den besten und beliebtesten Mehlspeisen. Sie gehor-
ten frither immer zur Festtagsmahlzeit, besonders am Kirchweihfest und
zur Hochzeit, jedenfalls immer zu frohlichen Festen, niemals etwa beim
Totenmahl. Die Krapfen als Bestandteil des Kirchweihmahles waren friiher
im Gebiet der Drei Biinde, im schweizerischen Mittelland, in der Inner-
schweiz, im oberen Tessin, in Siiddeutschland und Tirol {iblich. Die Krap-
fen sind sehr verschieden je nach Mehl, Form und Fiillung. Die letztere
besteht je nach vorhandenen Vorriten aus geriebenem Brot, Dorrobst,
Speck, Eingemachtem, Spinat, Kraut oder Kartoffeln.

Aus Mehl, Salz, Eiern und lauem Wasser wird ein zarter Nudelteig gemacht
und verarbeitet, bis er Blasen wirft. Der Teig wird zu diinnen, runden Blit-
tern von etwa 20 cm Durchmesser ausgewallt. Sie werden mit einer Fiillung
belegt und halbmondformig in der Hilfte zusammengelegt und die Rinder
festgedriickt. Die Krapfen werden im Fett gebacken oder im Salzwasser
gekocht, mit Kise bestreut und mit flissigem Schmalz tibergossen. Die
Kunst der Kéchin besteht darin, die im Schmalz gebackenen Krapfen feh-
lerlos zum Aufblihen zu bringen. Die besten Krapfen waren die Weizen-
krapfen zu Weihnachten, Ostern und Kirchweih. In Familien mit beschei-
denen wirtschaftlichen Verhiltnissen wurden die Krapfen nicht im Fett,
sondern im Ofen gebacken.

Blittli (rom.: plats, Tirol: Bladl)

Krapfenteig wird ganz diinn ausgewallt, in Vierecke geschnitten und im
Schmalz schwimmend gebacken. Diese Kiichlein schmecken ausgezeich-
net zu Do6rrobst oder Sauerkraut.

Fasnacht-Kiichlein (rom.: patlaunas, Ostschweiz: Oehrli)

Mehl, Eier, Butter oder Rahm werden zu einem zarten Teig verarbeitet und
moglichst diinn ausgewallt, in Stiicke geschnitten, im Schmalz gebacken
und mit Zucker bestreut. Die Kiichlein werden auf Brot gelegt, das das
liberfliissige Fett aufnimmt. Mit dem fetten Brot wird spiter eine Suppe
gekocht. Am Fasnachts-Sonntag (dumengia da gromma) zogen die Bur-
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schen durchs Dorf und sammelten bei den Midchen las patlaunas. Dann
begaben sie sich in die Wirtschaft, verzehrten die Kiichlein mit geschwun-
genem Nidel und belustigten sich bis zum folgenden Morgen.

- Pfaffenbohnen (rom.: fava de prers, Vals: Pfavabohna, Pritigau: Osterboh-
nen)
Aus Schmalz oder Butter, Mehl, Salz, Eiern, Zucker und Zimt wird ein Teig
gemacht, zu einer fingerdicken Stange geformt, diese in nussgrosse Stiicke
geschnitten und in Fett gebacken. Pfaffenbohnen fehlten bei keiner Kirch-
weih. Das Gebick wurde mit fliissigem Honig oder mit einer Mischung von
Honig, Birnensaft und Butter iibergossen. In einzelnen Familien wiirzte
man die Pfaffenbohnen mit gesiisstem Kaffee. Die Lugnezerinnen machten
fava de prers in grosser Menge, wenn die Familie auf den Berggiitern mit
der Heuernte beschiftigt war.

Fleischspeisen
Die Bauernkost im Lugnez kennt zwar eine mannigfaltige Auswahl an
Mehlspeisen, aber eine geringe hinsichtlich der Fleischgerichte. Frisches
Fleisch, soweit es nicht zur Autbewahrung haltbar gemacht wurde, brachte
die Biuerin als Braten, Voressen oder Siedfleisch auf den Tisch. Die Art der
Zubereitung weicht von jener in den tibrigen Gebieten der Ostschweiz nicht
ab. Eine Besonderheit waren:
- Treppa
Lunge, Herz, Kutteln wurden gut gereinigt, gekocht, klein geschnitten,
Salz, Pfeffer, Zwiebeln und Muskatnuss zugefiigt und gebraten. Manche
wiirzten noch mit Zucker, Zimt und Majoran, vermischt mit Wein.
- Blutgerichte
Die Lugnezerinnen verstanden es ausgezeichnet, nach dem Schlachten
vortreffliche Blutgerichte zu kochen. Die Biuerin machte Blutnudeln (ta-
gliarins da saun, eine Spezialitit im Lugnez), Blutkiichlein, Blutknédel,
Kartoffeln und Blut zusammen gebraten, Blutwiirste und uatsch (Blut-
Tatsch).

14. Speisen bei besonderen Anlissen

Nicht nur die Entwicklung der Vegetation im Verlauf des Jahres, sondern
auch die Kirche hatte einen starken Einfluss auf die Ess- und Trinkgewohn-
heiten der Lugnezer. Sie hat nicht nur den Alltag, sondern vor allem auch das
Fest mitgestaltet. Das Jahr mit seinen kirchlichen Festen, aber auch die
Arbeits- und Lebensfeiern schafften manche Anlisse fiir ein reichlicheres und
festliches Essen.

Neupahr (rom.: Daniev)

- Petta (Vals: Ofapetta, Oberwallis: Mutzbrot)
Was wiren Weihnachten, Neujahr, Ostern oder Kirchweih ohne Pettar In
den letzten Jahrzehnten vor 1900 entwickelte sich die Petta zu einem
Gebick aus Weizen- oder Roggenmehl, Eiern, Butter, Zucker und Rosinen.
In neuerer Zeit wird nur stark ausgemahlenes Weissmehl verwendet. Frii-
her war die Petta oder Pitta ein flacher, niederer Brotkuchen aus Roggen-
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mehl. Die Ofapetta in Vals ist ein grosses, lingliches, ovales Gebick aus
Hefeteig.

Auch zur Heuernte auf den abgelegenen Bergwiesen wurden immer eine
Anzahl Pettas mitgenommen. Bei der Herstellung brauchte man auch
anstelle von Butter Grieben, d.h. die Riickstinde, die sich beim Auslassen
von Tierfett bilden.

Birnbrot (rom.: petta cun pera oder paun cun pera, Vals: Birrabrot, Surcasti:
vetga, aus dem deutschen Wecken, Siiddeutschland: Kletzenbrot, Vorarl-
berg: Moltschera, d.h. multos ceres: Brot mit vielen Friichten, Tirol: Zel-
ten)

Das Birnbrot, das alte bauerliche Fruchtbrot, gehort in den Tagen zwi-
schen Weihnacht und Dreikonig zur festlich gestimmten Familie. Auch vor
der Hausschlachtung wurde Birnbrot gebacken. Je nach den Mitteln des
Hauses sind die Brote in Form und Gehalt verschieden. Sie sind giitemassig
stark abgestuft und reichen vom gewohnlichen schmackhaften Birnbrot
aus Roggenmehl und Dérrbirnen bis hinauf zum erlesenen Gemisch von
Dérrbirnen, Feigen, Weinbeeren, Mandeln und Niissen mit einem Zusatz
von Schnaps und Gewiirzen. Die Birnbrote blieben, in der Korntruhe ver-
graben, bis Ostern schmackhaft. Im Lugnez wurden Birnweggen (Fiillung
mit Teig umwickelt) oder Birnbrote (Friichte und Zutaten mit dem Teig
vermischt) gebacken.

Zopf (rom.: terschola)

Ein aus mehreren Teigstringen geflochtenes, lingliches Gebick, das sich
nach einem Ende verjiingt und dem Aussehen nach als Zopf bezeichnet
wird. Dieses Gebilde kennt man in der ganzen Schweiz; es erscheint im
Lugnez erst im letzten Jahrhundert als Patengeschenk.

Creflis, mams, dultschs

Ein Sammelbegriff fiir Naschwerk, Guateli. Dazu gehoren die in Biinden
geschitzten «Totenbeinli». Es handelt sich nicht um Krapfen, wie im Atlas
der Schweizerischen Volkskunde irrtimlich angegeben. Frither wurden
sisse Krapfen als Nachtisch verspeist. Deshalb hat sich die Bezeichnung
creflis (Krapfen) auf die heutigen Guateli iibertragen. An den Abenden
zwischen Neujahr und Dreikonig (rom.: Buania) besuchen sich Ver-
wandte und Nachbarn und vertreiben sich die Zeit mit Plaudern, Essen,
Trinken und Spielen. Wer an Neujahr oder auch spiter bis in den Monat
Februar ins Haus tritt, dem wird aufgetischt: Petta, Birnbrot, eine Balle

frischer Butter, ferner Bindenfleisch und Speck, Schnaps oder Kirschwasser
(Roteli).

St. Agatha (5. Februar)

Agathabrot

In einigen Gemeinden des Tales wurde am Fest der hl. Agatha in der Kirche
Brot gesegnet, das die Gliubigen zu Hause aufbewahrten. Wenn jemand
erkrankte, kochte die Biuerin eine Mehlsuppe und fligte etwas Agathabrot
bei. Den in die Fremde ziehenden Kindern nihte die Mutter ein Stiicklein
Agathabrot ins Kleid, damit das Kind die Familie und die Heimat nicht
ganz vergesse und vor zu grossem Heimweh bewahrt bleibe. Auch die Kal-
berkiihe erhielten etwas Agathabrot im Mehltrank. Agathabrot schiitzte
auch vor Feuersbrunst?’,
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Fasnacht (rom.: il tscheiver)

- Schmutziger Donnerstag (rom.: gievgia grassa)
Am Donnerstag vor Aschermittwoch brachte die Mutter Fasnachtskiich-
lein (patlaunas) und Nidel auf den Tisch.

- Fasnachts-Dienstag
Wie bereits erwihnt, endete die Fasnachtszeit um Mitternacht mit einer
ausgiebigen Mahlzeit. Wenn um 24 Uhr die dumpfen Klidnge der grossen
Glocke vom Kirchturm dréhnten, vernahm man auch das Knarren des
alten Schlosses der Fleischkammer, und die Mutter versteckte den Schliis-
sel an einem sicheren Ort, denn bis Ostern blieben die Mahlzeiten, auch
sonntags, fleischlos.

Sonntag-Invocavit (1. Fastensonntag)

Er heisst im Lumbrein «il gi da scheiver da caschiel» oder «la pardanonza
da caschiel»®. Diese «Kisfasnacht» war frither in den Ostalpen weit verbrei-
tet. Im Etschland, im Vintschgau und auch im oberen Inntal war der erste
Sonntag in der Fastenzeit als Kaskiachlsunnti (Kisekiichlein-Sonntag)
bekannt. In den Kantonen Appenzell und St. Gallen und in Schwaben und
Vorarlberg nennt man diesen Tag «Funkensonntag».

An diesem Tage wurden nach altem Brauch die scheibenartigen Kiskiich-
lein, die in Schmalz gebacken wurden, gegessen.

Ostern (rom.: Pastgas)

Nach der langen Fastenzeit gab es erstmals wieder Fleischspeisen. Friiher
wurde ein Zicklein oder ein Lamm geschlachtet. Dieser Brauch war in der
ganzen Schweiz iiblich, nur im Jura kannte man ihn nicht*®. Selbstverstind-
lich fehlte das Festtagsgebick, die Petta, nicht.

Fronleichnam (rom.: Sontgilcrest)

Am Nachmittag zog die Knabenschaft durchs Dorf, um mit den traditionel-
len Ehrensalven den Pfarrherrn, die Behorden und weitere Honoratioren der
Gemeinde zu ehren. Auch den heiratsfihigen Midchen wurde mit einer
Salve gehuldigt. In einer munteren Ansprache verdankte eine Vertreterin der
Dorfschonen die Ehrung. An manchen Orten im Lugnez begaben sich die
Midchen auch zum nachfolgenden Trunk und stifteten dabei den Burschen
Schinken, Bindenfleisch und vortrefflich mundende Wiirste. So verband sich
friher mit dem Fronleichnamsfest ein schones Jugendfest'.

Kirchwerh (rom.: la perdanonza)

1345 gewihrte Papst Klemens VI. in einem Indulgenzbrief Abldsse allen
Gldubigen, die an bestimmten Festen Kirchen und Kapellen im Lugnez
besuchten. Unter den Festtagen wurde das Kirchweihfest ausdriicklich
erwihnt. Jede Gemeinde und jeder Weiler hatte an einem bestimmten Sonn-
oder Feiertag das Kirchweihfest. Seit Jahrhunderten war dies ein Tag, an wel-
chem Verwandte und Freunde aus weitem Umkreis zum festlichen Gottes-
dienst und Mahl zusammenkamen. Sie erschienen ungeladen, denn es galt als
Pflicht und war auch eine Ehre, an der Kirchweih die Aufwartung zu machen.
Manches durch Entfernung oder vielleicht auch durch Missverstindnisse
locker gewordene Band wurde bei solchen Familienfesten wieder enger
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gekniipft. Richtige Lebenskiinstler kannten ihre Verwandtschaft bis zum 10.
Grad, und so gelang es ihnen, zu allen méglichen Kirchweihfesten zu kom-
men und sich das reichliche Essen schmecken zu lassen.

Eine urwiichsige Freude an Speise und Trank zeigte sich an der perda-
nonza, an der reichlich, ja iberreichlich gegessen wurde. Man ass zwar nicht
mit der Hast des Stidters, sondern mit jener Ruhe und Gelassenheit, die der
richtige Bergbauer beim Essen ebenso wie bei der schweren Arbeit an den
Tag legte. Man muss auch bedenken, dass der Bauer jahraus, jahrein hart
arbeitete und die bauerliche Nahrung an Werktagen einténig und von grosser
Einfachheit war. In friheren Jahrhunderten waren Gelegenheiten zum
Schlemmen seltener. Uber dem guten Festmahl hat der Lugnezer aber nie den
geistigen Inhalt des Festes vergessen.

Nach den Aufzeichnungen eines Lugnezers (Nova Gasetta Romonscha,
15. August 1861, Mustér) hat sich um 1830 eine solche Kirchweih-Mahlzeit
wie folgt gestaltet:

«Das waren andere Tafeln als heute (1861), andere Migen als die heutigen, aus-
gewaschen und geschwiicht durch Kaffee.

Das erste Gericht waren Brot und Kiise, zu Haufen geschichtet. Dann folgte eine
Fleischsuppe mit ‘Fettaugen’. Die dritte Speise bildeten gerducherter Schweinespeck,
schone, breite, ranzige Stiicke und grosse Scheiben Schinken. Darauf folgte eine
magere Suppe (ohne Fettaugen), eine Mehlsuppe, in welcher gebratene Brotschei-
ben, Dérrbirnen und Erbsen mitgekocht wurden, so dick, dass der eingesteckte Loftel
gerade stehen blieb. Als fiinfte Speise folgte eine Brot- und Gerstensuppe (in der
Stampfe bearbeitete sogenannte Rollgerste). Als sechste Speise wurde ein grosser
Hafen Suppe mit Dérrkirschen drin aufgetischt. Darauf machte sich die Gesellschaft
hinter eine «risada», d.h. gekochten Milchreis. Als Getrink wurde dazu Milch
gereicht. Dann wurden die Pfaffenbohnen, mit Honig iibergossen, aufgetragen. Den
Schluss machte als neunte Speise geschwungener, siisser Nidel mit grossen und scho-
nen Krapfen dazu.»

Nach der Vesper (Nachmittagsgottesdienst) setzte man sich wieder zu
Tisch, und die Mutter servierte luftgetrockneten Schinken, Bindenfleisch,
Wiirste, Speck, Krapfen und Petta.

Um 1890 wurden im Lugnez an einer perdanonza folgende Speisen ser-
viert: Man begann das Mahl mit einer Gerstensuppe, in der auch Bohnen,
Schinken und Salsiz (andutgel) gekocht wurden. Dann folgten Blutnudeln
(uatsch) mit Zucker und Zimt bestreut und mit Wein {ibergossen. Darauf
wurde treppa serviert. Hernach machte sich die Tischgesellschaft an eine
Platte mit gekochtem Schinken, Zunge und Kartoffeln. Dann war die Rethe an
einem Schafsragoit mit gekochten Dorrpflaumen. Darauf folgte eine Ham-
melkeule, garniert mit Teigwaren (Maccaroni), und als Nachtisch wurden
Petta und Pfaffenbohnen angeboten. Die friiher bei einer Festmahlzeit unent-
behrlichen Krapfen kannte man bereits nicht mehr. Dagegen zierten Kartof-
feln den festlichen Tisch.

Nach dem Nachmittagsgottesdient wurden Kaffee, Petta, Schinken, Speck
und Creflis serviert.

Eine derartige Gastfreundschatft erforderte grosse Aufwendungen, wenn
man bedenkt, dass eine wohlhabende Familie dreissig und mehr Personen
reichlich zu bewirten hatte. Aber diese Auslagen wurden frither weniger
empfunden, da die Lebensmittel grosstenteils aus der eigenen Wirtschaft
stammten und die Nahrungsmittel damals auch viel billiger waren.
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In den letzten Jahrzehnten sind die Mahlzeiten an den Kirchweihfesten ein-
facher, die auswirtigen Besucher seltener geworden und beschrinken sich
meist auf die engere Verwandschaft. Denn gerade der Kostenpunkt ist es, der
den Lugnezer heute immer mehr davon abhiilt, bei solchen Anlidssen in alter
Weise wie seine Vorfahren offene Tafel zu halten.

Honigsonntag (Vals: Hungsunntig)

Er war eine Art Nachkirchweih am Sonnatg nach St. Peter und Paul
(29.]Juni). Seinen Namen hat der Tag vom Valserhonig, mit dem Mehlspeisen
und Backwerk iibergossen wurden. Die junge Generation in Vals kennt diesen
Brauch nicht mehr.

Erntefeste (rom.: las ventschidas)

In der ersten Hilfte des 19.Jahrhunderts sind die fréhlichen Erntefeste im
Lugnez aufgegeben worden. In der Nova Gasetta Romonscha klagt ein Ein-
sender im Jahre 1861, dass die Erntefeste verschwinden. Eine poesievolle Zeit
habe sie noch gekannt. «Ein las lavurs finidas, fan ins legras ventschidas!»
(Sind die Arbeiten beendigt, macht man ein frohliches Erntefest!) Es sei ein
schoner Brauch gewesen, wenn nach Beendigung der Erntearbeiten der
Vater mit der Mutter, den Kindern, Knechten und Migden ein gutes Essen
gab, das mit Freude und Spass, mit Singen und Spielen gewiirzt war. Die tibli-
chen Gerichte waren Fleisch, Krapfen oder Apfelkiichli und zum Nachtessen
Capuns und Kraut.

Landsgemeinde, Gerichtstage und Markte

Diese Anlisse boten Gelegenheit zum Essen und Trinken in den Wirtschaf-
ten. Das gesellige Mahl ist ja bei allen Vélkern seit jeher ein willkommener
Anlass gewesen, sich von Zeit zu Zeit aus dem alltiglichen Dasein in einen
Zustand gesteigerter Lebensfreude zu heben™. Die Gasthiuser spielten frii-
her mehr als heute eine grosse Rolle als Orte der politischen Meinungsbil-
dung. Dort trafen sich die Médnner und besprachen das Tagesgeschehen und
die politischen Ereignisse im Tal und in den Drei Biinden. Im Freistaat der
Drei Biinde wirkten sich die sogenannten Amterpraktlken besonders arg aus.
Um ein Amt zu erhalten, musste der Bewerber seinen Wihlern zu trinken
geben, d.h. die Stimmen kaufen, was an Sonn- und Feiertagen vor den Lands-
gemeinden Anlass zu ausgedehnten Trinkgelagen gab.

Im grossen Oberlinderkapitel, gehalten in Vals am 7. Juni 1639 und 1640,
fortgesetzt in Sagens, wurde die Bestimmun% erlassen, dass es den Priestern
verboten sei, die Ilanzer Mirkte zu besuchen®. Es war dem Ansehen des Kle-
rus sicher nicht zutridglich, wenn sich dieser in jenen politisch unruhigen Zei-
ten in den Wirtschaften zum Arger der nicht gleichgesinnten Tischgenossen
in die Tagespolitik mischte. Die katholischen Weltgeistlichen waren aber fast
gezwungen, die Mirkte zu besuchen, weil sie frither ihre Pfrundgiiter meist
selbst bewirtschafteten. Noch 1890 sah man einen solchen geistlichen Oko-
nomen auf dem Ilanzer Markt.

Primsz (rom.: la messa nuviala)
Noch feierlicher und reichhaltiger als jedes andere Festmahl sind die Pri-
mizmihler, denn eine Primiz ist nicht nur ein Hochfest fiir die Angehorigen
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des Neupriesters, sondern flir die ganze Dorfgemeinschaft. Bei solchen
Festmahlzeiten bekommt man - zwischen den Reden und Trinkspriichen -
in zahlreichen Gingen das Seltenste und Beste, was béduerliche und
biirgerliche Kochkunst in edlem Wettstreit miteinander zu bieten imstande
sind.

Taufmahl (rom.: la visdaglia)

Einige Zeit nach der Taufe wird die ganze Verwandtschaft zum Taufmahl
eingeladen. Als feste Bestandteile gehorten zu dieser Mahlzeit die Weinsuppe
und die Weinschnitte (rom.: tartinas en vin). Weissbrétchen werden in Schei-
ben geschnitten und in eine Mischung von Wein, Zucker, Zimt und Nelken
getaucht. Dann dreht man sie in einem Riihrei und backt die Schnitten in heis-
sem Schmalz. Sie werden mit Zucker und Zimt bestreut. Von den Weinschnit-
ten darf auch jeder Teilnehmer am Mahl mit nach Hause nehmen, um seinen
Angehorigen einen schwachen Nachklang von den genossenen Kostlichkei-
ten zu bieten.

Frither war es auch iblich, dass Verwandte und Bekannte die Wéchnerin
besuchten, zu deren Hochzeit sie geladen gewesen waren, und ihr dabei eine
Gabe brachten. Solche Gaben bestanden in Brot, Eiern, Hiihnern, in neuerer
Zeit auch Zucker und Kafteebohnen. Natiirlich wurden solche Besucherin-
nen auch reichlich bewirtet.

Der Wochnerin wird ein besonderes gelbes Eierbrot geschenkt (rom.:
petta de pigliola, Lugnez: furtada). Diese Kuchen werden mit méglichst
vielen Eiern gemacht. Auch die Hithnersuppe wird der Wochnerin ser-

viert, wihrend sonst das Huhn im Speisezettel wihrend des ganzen Jahres
fehlt*®.

Totenmahl (rom.: past de bara, gentar de bara)

Das Totenmahl gehort wie das Mahl am Kirchweihfest zu den alten Sip-
penmihlern, bei welchen sich die Verwandtschaft zusammenfand. Von
Wohlhabenden werden diese Mahlzeiten oft dazu bentitzt, ihren Reichtum zu
zeigen.

Nach der Beerdigung werden der Geistliche, Verwandte, Freunde und
Auswirtige zu einem Mahl nach Hause oder in eine Wirtschaft eingeladen.
Nach dem Mahle wird fiir den Verstorbenen nochmals gebetet, dann kehren
alle nach Hause zuriick. In den letzten Jahrzehnten ist das Totenmahl einfa-
cher geworden. In fritheren Jahrhunderten spielte dieses Mahl eine wichtige
Rolle und bedeutete fiir die Hinterlassenen oft eine betrichtliche Ausgabe. In
den bereits erwihnten Verordnungen des grossen Oberlinderkapitels von
1639/40 wird den Geistlichen empfohlen, an den Totenmihlern nicht teilzu-
nehmen, weil oft zu grosser Aufwand gemacht wird und dabei die Erben zu
stark belastet werden.

Lehmann schreibt 1797, dass das Andenken an die Verstorbenen um so ldn-
ger erhalten bleibt, je mehr Saum Wein bei ihren Begribnissen ausgeschenkt
worden sind®’.

Eine oder zwei Wochen nach dem Todesfall liessen frither die Erben Korn,
Brot und Salz, seit dem letzten Jahrhundert auch Maismehl an die Bediirftigen
des Ortes austeilen. Manche arme Familie wurde auf diese Weise fiir das
ganze Jahr mit Salz versorgt.
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Allerseelen (rom.: il di dellas olmas)

Frither versuchte man, zur Seelenruhe der Verstorbenen durch das Almo-
sen der Allerseelenbrote (rom.: las punschas dellas olmas, Vals: Seelabretli,
Tirol: Sealazalta) beizutragen. Die Allerseelenbrétchen kennt man heute im
Lugnez nicht mehr.

St. Nikolaus (rom.: Sontga Clau, Vals: Sanna Chlas)

Am Fest des hl. Nikolaus (6. Dezember) erhielten in Vals die Kinder «<Hung-
briitschi», eine Brotschnitte, mit Butter und Honig bestrichen. Im Lugnez
wurden den Kindern Dorrobst und Niisse geschenkt. Bis zum Ersten Welt-
krieg gab es an Weihnachten keine Bescherung, denn es war St. Nikolaus, der
die Geschenke brachte. Unter dem Einfluss des lutherischen Deutschlands
wurden auch im Lugnez in neuerer Zeit das Weihnachtsfest das Fest der
Bescherung.

- Chics (Knoten, Haarknoten)

Am St. Nikolaus-Tag und an Neujahr schenkten die Paten ihren Patenkin-

dern chics. Ein Teigstrang wird so gebogen und gekniipft, dass die verdick-

te Stelle den Leib eines Vogels darstellt, wihrend die einfachen Teigenden

Kopfund Schwanz bilden. Die chics werden mit andern Geschenken in ein

Tiichlein gebunden und den Patenkindern geschenkt. Friither war es ein

Hahn fiir die Knaben und eine Henne fiir die Middchen. Dieses «Hen-

nabrot», das an Patenkinder verschenkt wird, kennt man auch in der Inner-

schweiz, im deutschesprachigen Teil des Kantons Bern und im Tirol*® %%,

15. Vom Trinken

Das Trinken nimmt bei allen Vélkern und zu allen Zeiten neben dem Essen
eine gleichberechtigte Stellung ein.

Wasser

Im Lugnez spenden in jedem Dorf und Weiler zahlreiche Brunnen kostli-
ches, frisches Wasser. Neben der Milch war das Wasser seit Jahrhunderten
das vorziiglichste Getrink der Lugnezer.

Milch

Vollmilch, Magermilch, Buttermilch und Schotte wurden als Getréinke ver-
wendet. Wihrend der Erntearbeiten wurde panada oder scotga gaglina
(Brotschnitten und etwas Zieger in Wasser gekocht) den Leuten gereicht.
Wenn es die Mittel erlaubten, fiigte man dem Wasser Milch bei, in Butter
gebratene Brotschnitten und zwei bis drei Eier, Zhnlich der riisiimada im obe-
ren Tessin. Den Valsern diente als Sommergetrink das Ziegerwasser.
Getrockneter Zieger wurde in Wasser geschnetzelt und dann gesotten, wobei
noch etwas Milch zugefligt wurde.

Diese Getrinke wurden um 1860 allmihlich durch den Kaffee ersetzt.

Kaffee
Im Abendland ist der Kaffee zuerst am Hofe Ludwig XIV. in Paris getrunken
worden, wohin ein Gesandter Mohammeds IV. die Bohnenfrucht der Kaffee-
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staude gebracht hatte. Es mussten aber noch mehr als hundert Jahre ver-
gehen, bis der Kaftee in Europa aus dem Luxusgetrink der Reichen zu einem
billigen Genussmittel werden konnte®”. In Graubiinden wurde der Kaffee
bereits anfangs des 19. Jahrhunderts entlang der Passstrassen tigliches Nah-
rungsmittel. Im abgelegenen Lugnez fand der Kaffee zuerst als Getriink bei
Festmahlzeiten in den ersten Jahrzehnten des 19.Jahrhunderts langsam Ein-
gang und wurde um 1860 tigliches Nahrungsmittel. Besonders durch den
Kaffeeersatz wurde dieses Getrink stark verbilligt. Die als Wurzelzichorie
(Cichorium intybus sativa) herangeziichtete Wegwarte wurde seit 1770 indu-
striell verarbeitet und kam seit der Mitte des vorigen Jahrhunderts als wohlfei-
ler Kaffeeersatz ins Lugnez. Dadurch eroberte sich der Kaftee die Gunst aller
Lugnezer und den besonderen Zuspruch der Frauen. Man muss die sorgsam
gehiiteten, grossen Kupferhifen in den Kiichen der Lugnezerinnen gesehen
haben, um eine Vorstellung von der Hochschitzung und Anhinglichkeit zu
der allerdings oft schwachen Bohnenbriihe zu gewinnen. Fiinf bis sechs Kaf-
feebohnen mussten pro Person gentigen. Dabei wurden diese teilweise ersetzt
oder erginzt durch gerdstete Gerste oder Erbsen. Bei manchen alten Biue-
rinnen ist der Kaffee geradezu das Hauptnahrungsmittel. Wenn die Kaffee-
bohnen zur Zubereitung allzu sparsam abgezihlt wurden, nannte der Lugne-
zer ein solches Gebriu «aua da Sontga Clara» (Wasser der hl. Klara). Wenn
mit Wasser verdiinnte, gesottene Milch dem Kaffee zugefligt wurde, nannte
der Valser dieses Getrink «Ttiinni».

Der Kaffee wurde frither meist ungezuckert genossen. Gesiissten Kaffee
gab es nur an Festtagen. Kein anderes Nahrungs- oder Genussmittel hat die
seit Jahrhunderten gleichgebliebenen Mahlzeiten im Alltag derart veridndert
wie der Kaftee. Der Verbrauch an Brot, Kdse und Butter hat stark zugenom-
men, und Suppe und Mus wurden langsam verdringt.

Tee
Im Gegensatz zum Kaffee wird der Tee aus einheimischen Kriutern und
Bliiten nur zu Heilzwecken verwendet.

Alkoholische Getranke

Anfangs des 17.Jahrhunderts scheint wie in andern Gebieten der Alpen
auch in den Tilern der Drei Biinde ein tibermissiger Wein- und Brannt-
weingenuss geherrscht zu haben. Der regelmissige Genuss diirfte fiir die
Bewohner an den Passstrassen zutreffen, wihrend sich die Minner in den
vom Verkehr abgeschlossenen Talschaften eher zeitweilig dem Trunke
ergaben. Der Kapuzinerpater Stefano schreibt 1652 in seinem Missions-
bericht:

«... dass zu den grossen Ubeln des Biindner Volkes auch das tibermissige Trinken
gehore, das man vielfach nicht einmal als ein solches betrachte, sondern oft als ein
Akt der Hoflichkeit oder Geselligkeit. Die Leute tranken tage- und nichtelang.
Daraufhin schliefen sie auf den Biinken, wo sie getrunken hatten. Seltsam, dass das
Trinken jeden Handel, jeden Vertrag begleiten musste. Beim Tauffest, beim Begrib-
nis, bei Wahl- und Gerichtstagen wurde immer getrunken. Hohe Feste wie Weih-
nacht, Ostern, Pfingsten feierte man in der Wirtschaft und von diesem ungeziigelten
Hang des Volkes zum Wein ldsst sich jedes Laster gegen den Glauben erkliren... Die-
ser Missbrauch hat zum grossen Teil aufgehért, doch nicht ginzlich»®.
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1605 unterbreitete der Bundestag des Grauen Bundes den Hochgerichten
einen Antrag zu einem Sittenmandat, das u.a. das Volk zur Missigkeit in
Essen und Trinken aufforderte'!. Die Statuten des Grauen Bundes von 1713
bestimmten, dass Volltrinken gleich bestraft werde wie das Spielen. Der
Schuldige bezahlt das erste Mal eine Krone, das zweite Mal zwei Kronen, das
dritte Mal drei Kronen. Gleicherweise wird derjenige bestraft, der die anderen
zum Trinken notigt.

Branntwern (rom.: il vinars)

Die alten Kulturvolker kannten den Branntwein nicht. Erst die Araber stell-
ten durch Destillation des Weines ein solches Getriink her, benutzten es aber
nur als Arznei.

Frither besassen einzelne Bauern des Lugnez noch die kleinen Brennhafen.
Sie brannten fiir sich und ihre Dorfgenossen manch «Tridnklein». Eine hohe
Stufenleiter fiihrt vom Branntwein oder Schnaps aus Kirschen iiber Vogelbee-
ren, Kimmel, Holunder, Wacholder bis zum vortrefflichen Enzian. Zwischen
Weihnacht und Aschermittwoch erhielt jeder minnliche Besucher neben
Birnbrot Schnaps aufgetischt. Eine Biindner Spezialitit, die man auch im
Lugnez kennt, ist der Roteli. Schnaps, gedorrte schwarze Kirschen, etwas
Vanille und Zimt werden gemischt, in einer Flasche wihrend vierzehn Tagen
stehen gelassen und dann Zuckersirup zugefiigt.

Vor und nach dem Ersten Weltkrieg drohte der iibermissige Schnapsge-
nuss auch im Lugnez zu einer Gefihrdung der Volksgesundheit zu werden,
namentlich der billige, in Fabriken erzeugte Schnaps. In den letzten Jahrzehn-
ten ist eine Besserung eingetreten, indem nun mehr Wein und Bier konsu-
miert werden. Die Girungsalkohole sind bei missigem Genuss weniger
gesundheitsschidlich als der industriell erzeugte Fusel.

Wern (rom.: 1l vin)

Frither spielte der Wein nicht nur als Genussmittel, sondern auch als Stir-
kungsmittel fiir die Genesenden, ja sogar als Heilmittel eine grossere Rolle als
heute. Wein kam als Getrink meist nur bei Festmahlzeiten, an Hochzeits- und
Primiztagen auf den Tisch. Die Mehrzahl der Lugnezer Bauern musste ihre
Geliiste nach Wein im Wirtshaus befriedigen. Solche Gelegenheiten boten
sich an der Landsgemeinde und an Markttagen. Getrunken wurde der
welsche Wein oder Veltliner, der auf Saumpferden aus den Untertanengebie-
ten geholt wurde.

- Stutzwein (rom.: il vin de cavals, vin de frastga)

Neuvermihlte schenkten am Hochzeitstag der Knabenschaft des Dorfes

ein Lagel Wein (1 Lidgel = 75 Liter). Dieser Brauch war frither weitverbrei-

tet'>. Beim «Vertrinken» gab es oft Streit, da die Gewalttiitigen die Schwa-
chen verdringten. Bisweilen setzte es eine nachhaltige Bombardierung mit

Holzscheitern aus der Holzbeige ab. Im Hinblick auf diese Missstinde ver-

bot der damalige Pfarrer Florentini in Vals diesen alten Brauch (Nicolaus

Franciscus Florentini von Miistair, Pfarrer in Vals von 1818 bis 1824, Bischof

von Chur 1859-1876). Im iibrigen Lugnez hat sich die Gepflogenheit bis in

die neuere Zeit erhalten.
- Friedensschluss
Zwel in Zwietracht Liegende werden dadurch versohnt, dass man einen
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davon veranlasst, dem andern zuzutrinken. Erwidert dieser den Trunk
durch Anstossen oder Trinken aus dem angebotenen Glas, so ist der Friede
geschlossen.

- Kauf und Verkauf
Bei Kdufen und Verkidufen und beim Eingehen von Verpflichtungen, bei
miindlich abgeschlossenen Anstellungsvertrigen wurde Wein getrunken.
Der Trunk besass eine bindende und verpflichtende Kraft.

- Zutrinken
Das Zutrinken ist heute noch eine schlimme Unsitte und bereitete den
Moralpredigern seit jeher den grissten Verdruss. Dieser Brauch, durch den
man einen Gast zum Trinken zwingen kann, bildete immer eine Gefahr
schweren Missbrauchs. Eine Weigerung, den Zutrunk zu erwidern, wurde
einst als schwere Ehrverletzung aufgefasst und hatte auch blutige Schlige-
reien zur Folge.

16. Tabak

Ein Uberblick iiber das Essen und Trinken der Lugnezer wire nicht voll-
stindig, wenn man dabei nicht auch den Tabakgenuss erwihnen wiirde. Das
Rauchen hat man zu Beginn allgemein fiir ein Tabaktrinken gehalten, und das
Tabakkauen kann wohl als eine Abart des Essens bezeichnet werden.

Die Entdecker Amerikas brachten den Tabak nach Europa. Zu Anfang des
18.Jahrhunderts drang das Rauchen bis in die entlegensten Dorfer der
Alpen®. Tabak gehorte schon anfangs des 18.Jahrhunderts zu den von den

Zurzacher Messen nach Graubiinden transportierten Waren'’.

Pfeife

Zjljm Rauchen verwendete man einst nur Pfeifentabak. Der Lugnezer
bediente sich der langen, hingenden Pfeife. Nach der Herkunft heisst sie
Tirolerpfeife (rom.: la miola). Spiter wurden auch kiirzere Pfeifen mit gebo-
genem Mundstiick mit oder ohne Deckel bentitzt. Am Werktag rauchte der
Bauer die Pfeife und am Sonntag die Brissago, die stark fermentierte Toscani
und seltener den Stumpen. Noch vor 50 Jahren gab es Frauen im Tal, die
regelmissig Pfeife rauchten. Heute rauchen junge Frauen Zigaretten im und
ausser Haus, wie es {iberall tiblich geworden ist.

Sparsame Leute stopften frither statt Tabak Heublumen (rom.: ils flucs,
Vals: Flux) in die Pfeife. Die Valser gaben deshalb den romanischen Lugne-
zern den Ubernamen «Fluxraucherli».

Brissago

Die Brissago ist etwa 20 cm lang, 3 bis 4 mm dick, und die Tabakblitter sind
satt um einen Strohhalm gerollt. Sie ist stark gebeizt und mit einem Mund-
stiick aus Stroh versehen. Vor dem Rauchen wird der Strohhalm entfernt.
Brissago und die etwa 8 cm langen Toscani sind eine Spezialitit des Tessins.
Die Herstellung der Brissago begann in den dreissiger Jahren des 19. Jahrhun-
derts. Ihr Vorbild war die Virginia der Osterreichischen Tabakregie. Der
Name der Ortschaft, wo die Brissago hergestellt wird, wurde auf die Zigarre
iibertragen®.
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Zigarette

Um 1870 kam das Zigarettenrauchen auf. Es erhielt einen grossen Auf-
schwung im Ersten Weltkrieg. Heute hat die Zigarette Pfeife und Brissago
stark verdringt.

Schnupfen (rom.: trer presa, trer tabac)

Als verfeinerte Form des Tabakgenusses hat lange Zeit bei Herren und
Bauern das Schnupfen gegolten. Es war in der ersten Hilfte des 17. Jahrhun-
derts in Spanien, Frankreich und Italien allgemein iiblich und hat sich von da
in den Alpenlindern verbreitet. Eine mit feinem schwarzbraunem Nasenpul-
ver geflillte, kunstvoll gearbeitete Schnupftabakdose galt im Lugnez nicht nur
bei Kapuzinern und Pfarrherren, sondern auch bei Bauer und Béuerin als
wertvoller Besitz. Heute muss man sich ins Museum begeben, um ein solches
Schaustiick zu sehen. In der milden Lage von Peiden haben die Kapuziner fiir
sich und ihre Mitbriider im Tal den Tabak im Garten immer selbst gezogen.
Mit zunehmendem Wohlstand und der Bekanntschaft mit neuen Geniissen
kam dieses unschuldige Reizmittel in den letzten Jahrzehnten beinahe ausser
Gebrauch. Nur iltere [eute schnupfen vereinzelt heute noch.

Tabakkauen (rom.: slignar, Vals: schigge)

Kaum noch zu bemerken ist heute das Tabakkauen oder «Schiggen», das
friither besonders iltere Minner zufriedengestellt hat. Das Tabakkauen
nannte man nach der franzosischen Tabakmarke «Tabaca chique» =
«schigge». Diese Art des Tabakgenusses hielt zwar die Luft rein, verunreinigte
aber desto mehr die Fussbéden, da die «Schigger» hiufig ausspuckten und
dabei selbst oft die Wiirde des Ortes nicht achteten, so dass der Fussboden
zwischen den Kirchenbinken der Minner manchmal wie mit brauner Kauta-
bak-Briihe gebeizt erschien. An einigen Orten musste der Tabakkauer seinen
«Schigg» (rom.: la cluntga) vor dem Betreten des Gotteshauses aus dem
Mund nehmen und den Tabakklumpen auf ein Mauergesims oder die Fried-
hofmauer legen, wobei er sich den genauen Standort seines «Schiggs» in der
langen Reihe der tibrigen Klumpen der Kirchginger merkte. Nach dem Got-
tesdienst nahm er wieder seinen eigenen «Schigg», sofern nicht ein besonders
habgieriger Dorfgenosse den schonsten und saftigsten zuvorkommend ein-
gesteckt oder ein Spassvogel die Reihenfolge verindert hatte.

17. Schlussbetrachtung

Die Kost der Lugnezer war sehr gleichférmig und einfach. Sie war den
gegebenen Moglichkeiten der Erzeugung wie auch der Arbeitsleistung ange-
passt. Der biuerliche Lebensrhythmus friiherer Jahrhunderte unterschied
sich wesentlich von dem unserer stidtischen Welt. Gegentiber den heutigen,
durch das ganze Jahr fast gleichen Mahlzeiten steht jene alte biuerliche Welt,
in der sehr fette Tage und Wochen (Schlachtzeit, Fasnacht, Kirchweih und
Erntezeit) wirklich kargen Jahreszeiten gegentiberstanden, und die tiber-
reiche Speisefolge der Feste war ungleich grisser als heute!"'. Die jahrhun-
dertealten Essgewohnheiten haben sich im 19.Jahrhundert stark geindert.
Um 1800 erscheint die Kartoffel auf dem Werktagstisch des Lugnezers. In der
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zweiten Hilfte des letzten Jahrhunderts verdringte die Kaffee-Brot-Speise
langsam Suppe und Mus. In neuerer Zeit waren der Riickgang des Acker-
baues, die Erschliessung der Verkehrswege, die einsetzende Geldwirtschaft
und neue Methoden in der Konservierung der Lebensmittel die Ursache, dass
sich die Erndhrungsweise der Lugnezer der stidtischen Kost angeglichen
hat. Auch das Aufkommen biirgerlicher Essitten (Getrenntessen der ver-
schiedenen Speisen, Essen aus dem eigenen Teller mit Messer und Gabel)
und die Zunahme des Fleischgenusses verursachten das Verschwinden der
breiartigen Gerichte.

Speisegeographisch gehért das Lugnez zum inneralpinen Ackerbaugebiet,
das sich lings der Alpen vom Wallis iiber Graubiinden, Vorarlberg, Tirol,
Salzburg nach Steiermark und Kirnten erstreckt. Charakteristisch fiir dieses
Gebiet sind die reichlich mit Butter oder Schmalz gekochten Mehlspeisen.
Fir Graubiinden kommt noch die Vielfalt verschiedener vortrefflicher
Wiirste dazu. Alle Mehlspeisen, die in der vorliegenden Arbeit erwihnt sind,
ausgenommen die capuns, finden wir gleich oder dhnlich zubereitet in diesem
Ackerbaugebiet.

Im Gegensatz zur Ernihrungsweise im alpinen Ackerbaugebiet steht die
Hirtennahrung der Innerschweiz, die bis vor hundert Jahren vorwiegend auf
Milch und Milchprodukten mit Zugabe von Brot und Dérrfriichten als Brot-
ersatz beruhte. Im schweizerischen Mittelland und in Siiddeutschland findet
man ebenfalls ein Uberwiegen von Mehlspeisen, aber keine Butter und kein
Schmalz. Die Butter war dem Verkauf oder dem Tausch gegen andere
Lebensmittel vorbehalten. Hingegen wurden beim Kochen Schweinefett und
Mohnol ausgiebig verwendet. Dazu kamen Gemiise und Dorrobst.

Ranziger Speck, ranziges Schmalz, verschimmeltes Brot und ranzige, ver-
schimmelte Wiirste, dazu kaltes Wasser getrunken, verursachten oft Krank-
heiten. Diese rafften Minner und Frauen oft im Alter von 50 bis 60 Jahren
dahin. Abgesehen von diesem Ubel, darf man wohl sagen, dass die Kost unse-
rer Vorfahren mit dem schwach ausgemahlenen Getreide und dem regelmis-
sigen Genuss von Sauerkraut sicher gesiinder war als die heutige Erndhrung
mit denaturierten Nahrungsmitteln und tibermissigem Fleischgenuss.

Diese Arbeit moge als bescheidener Beitrag zur Lugnezer Heimatkunde
gedacht sein. Sie soll aber gleichzeitig eine Anregung dafiir sein, sich mit die-
sem Teilgebiet der Volkskunde zu befassen.

Zum Schluss méchte ich allen Lugnezerinnen und Lugnezern auch an die-
ser Stelle fiir ihre bereitwillige Mithilfe an dieser Arbeit herzlich danken.
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