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Abb. 2. Wandbild in der Bergkirche zu Neunkirch SH. Foto Biitzberger, Neunkirch SH

stellungen des Instrumentes gehort dann auch das «cornet d’Allemaigne»,
das am Fasanenbankett vom 17. Februar 1454 in Lille am burgundischen
Hofe nach der Chronik des Mathieu d’Escouchy (vol. 1I, chap. CIX) sehr
seltsam (moult estrangement) geblasen wurde.

So vereinzelt auch die beiden mitgeteilten bildlichen Darstellungen des
Alphorns sind, so bestitigen sie doch, dass das Instrument dem Hirten seit
alters zum Sammeln der Herde diente, und das Neunkirchner Weihnachts-
bild bezeugt sowohl die heutige Form des Instrumentes im frithen 14. Jaht-
hundert als auch die beruhigende Wirkung des Alphornklanges.

Backen und Brot in Galmiz
Von Max Wihren, Bern

In Galmiz bei Murten hat sich das biuerliche Backen in bemerkenswerter,
altiiberlieferter Form bis heute erhalten. Wihrend des Sommers versorgen
sich 12 Familien, wihrend des Winters 15—20 Familien selbst mit Brot und
Gebick. Im Sommer bickt man alle 1—1 ¥, im Winter alle 2 Wochen. Sobald
die Mutter ihren Backtag festgesetzt hat, begibt sie sich ins Ofenhaus bei der
Schule. An einem der grossen Querbalken ob dem Einschussloch sind pro

S5I



Abb. 2. Backraum des Ofenhauses. Rechts Bank fiir das Aufstellen der Teigmulde. Ofen
selbst alt. Uber der Einschussoffnung Querbalken mit den Nigeln, die die Backtage kenn-
zeichnen, links einige Etiketten, welche die Namensziige tragen, erkennbar.
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Abb. 3. Oberteil des «Schiifeli» mit den einge-
brannten Initialen der Benitzer.

Wochentag 3 Nigel eingeschlagen, die
den Morgen, Mittag und Abend bezeich-
nen. Eine der Etiketten (frither verwen-
dete man Holzplittchen) wird nun am
Nagel des gewiinschten Zeitpunktes auf-
gehingt, z.B. am Nagel, der den Mon-
tagmorgen kennzeichnet.

Da der Ofen iiber den Sonntag erkaltet ist, muss er Montag morgen neu
angeheizt werden. Obwohl fiir das Backen nur 5 «Weddele» bereit gelegt
wurden, befinden sich zusitzlich 3—4 Reiswellen am Ort. Weil das Anheizen
einen grossern Brennmaterialverbrauch erfordert, wurden die zusitzlichen
«Weddele» von demjenigen Bauern gebracht, der das «Schiifeli» besitzt.
Das «Schufeli» ist ein kleiner, aus einem Brett gesdgter Brot-«Schissel»,
in den die Initialen der backenden Familien eingebrannt sind. Wenn der
Bauer A am Montagmorgen seine Anheiz-Reiswellen zum Ofenhaus ge-
bracht hat, trigt er in den nichsten Tagen das «Schiifeli» zum Bauern B,
welcher diese Pflicht fiir den kommenden Montag zu iibernehmen hat.
Ausser dem «Schiifeli» iibergibt er ihm ein Notizbuch, in dem eine ent-
sprechende Eintragung vorgenommen wurde. Frither geniligte natiirlich
das «Schiifeli» allein. Das derzeitige «Schiifeli» (es wird demnichst in eine
Sammlung tibergehen und durch ein neues Stiick ersetzt) ist seit ca. 20 Jah-
ren im Gebrauch. In friheren Zeiten soll es noch allerlei weitere Zeichen
aufgewiesen haben, deren man sich aber nicht mehr erinnert. Wie alt dieser
Brauch sein konnte, weiss man nicht; er bestand aber schon zu Grossmutters
Zeiten!.

1 Die Erinnerung reicht noch bis in die Zeit von 1870 zuriick. Die Grossmutter von
Fritz Bongni-Liithi (dem ich fir seine Mitarbeit bestens danke), Elisabeth Bongni,

geb. 1862, erinnerte sich daran; auch deren Mutter soll von diesem Brauch schon er-
zihlt haben.
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Der zu Hause zubereitete Teig wird in der Teigmulde ins Backhaus ge-
bracht, dort gewirkt und in der Nihe des Randes einmal eingeschnitten.
Nachdem die Glut aus dem Ofen herausgekratzt ist, wird das Brot einge-
schossen. Falls zwei Familien zusammen backen, kennzeichnet die eine
Frau ihren Brotteig durch einige Messerstiche und die «Zépfe» durch Ein-
stecken von Hélzchen. Die «Zopfe» werden mit einem besondern «Schiis-
sel»? eingeschossen und diirfen an der «Sichlete» und zur Neujahrszeit?
nicht fehlen. Gleichzeitig werden fiir die Kinder aus demselben Teig «Tube-
rugger» (Tauben) hergestellt*. Vor 10—15 Jahren war es noch iiblich, auch
beim Brotbacken ein Gebiick fiir die Kinder zu verfertigen, nimlich runde,
kreuzweise eingeschnittene Brotchen, Von den termingebundenen Kuchen
ist lediglich das «Fastnachtschiiechli» und der Kisekuchen am Ostermontag
bekannt. Ausserdem sind verschiedene Fruchtkuchen, Kartoffelkuchen
(Spezialitdt in Lurtigen®) und Wistelacherkuchen beliebt.

Bericht tiber die 64. Jahresversammlung
in Zirich und im Zircher Oberland, 6./7. Mai 1961

Prof. E. Gradmann, Konservator der Graphischen Sammlung der Eid-
genossischen Technischen Hochschule, eréffnete am 6. Mai die Ausstellung
«Volkstiimliche Bildkunst», und damit begann die 64. Jahresversammlung
der Schweizerischen Gesellschaft fiir Volkskunde. Die Ausstellung will, so
sagte Leo Zihler, der mit W. Tobler die neuartige Schau aufgebaut hat,
«die Volkstiimlichkeit des Bildes darstellen». «Volkskunst» ist nicht das
vom «Volk» geschaffene, sondern das volkstiimlich rezipierte Bild ver-
schiedenster Qualitit und Funktion. Ein funktionalistischer Stammbaum
zeigt, wie sich die ganze «Imagerie» vom religiosen Bild des Mittelalters
her bis zur modernen Bilderflut entwickelt hat.

Die anschliessende Hauptversammlung, welche den Jahresbericht und
die Jahresrechnung genehmigte, beschloss den Mitgliederbeitrag angesichts
der steigenden Kosten und der schwindenden Reserven leicht zu erhéhen.

2 Brot- und «Ziipfenschiissel» gleich wie bei Max Wihren, Backhiiuser und Backen im
Schwarzenburger Land: SVk 49 (1959) 56, Abb. 4.

3 Die «Ziipfe» gehorte in Bern schon vor 1629 zum Gebiick der Mittwinterszeit, siche
Wihren a.a.0. §4; Neujahr und Sichlete ASV Teil I, 2. Lieferung, Kommentar
160ft.; hin und wieder werden zu diesen Zeiten aus Ziipfenteig Kuchen mit Aufguss
von Rahm, Zucker und Butterstiickchen verfertigt.

4 ASV 2a.2.0., Kommentar S. 81, 82; in verschiedenen Gebieten des Kantons Bern,
besonders im Seeland tiblich.,

5 Bei dieser Gelegenheit sei auf das Backhaus dieser Ortschaft verwiesen, wo sich am
1. Mai nach dem «Maien-stellen» die Jugend beim und im Ofenhaus versammelt und
sich dort bei Speise, Trank und Tanz vergntigt.
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