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Turggeriibel

Emma Diirr-Kaiser, Gams

Tﬂrgge stegge, Tiirgge stegge,
ijedes Loch drii Chorndli legge.
E bitzeli Dregg, e bitzeli Mischt,
esoe, das alls versorget ischt.

Hagge, jette, hiiffle, houe,

Sunneschii und Gottvertroue,

de Pfoe mit sinner sanfte Gwallt,

das git em Tiirgge Chraft und Gschtalt.

S bruucht viil, bist sonen Cholpe hescht,
denn aber gits e richtigs Fescht.
Puurschte, Meitle, chond go schluuche,
alli Helfer cha me bruuche.

So wiirt, was 4m de Summer schenggt,
im Herbscht it Obertiili ghenggt.

S Johr ischt lang, und zletscht am End
sind viil am Tisch, wo Riibel' wend!

Bei uns im Rheintal gewann der Maisan-
bau nach den schlimmen Hungersndten im
Mittelalter grosse Bedeutung. Zum einen
vermag sich ndmlich die Pflanze des legen-
ddren Tirkenkornes — im Gegensatz zu
denen in herkommlichen Hafer-, Weizen-
und Gerstenkulturen — auch bei heftigen
Niederschldgen oder in Sturm- und Fohn-
tagen dank ihrer starken Wurzeln im Erd-
reich gut aufrecht zu halten, und zum an-
dern bringt, besonders gegen den Herbst
zu, das stidlich-warme Klima unserer Ge-
gend die Kolben stets zu voller Reife. So
hatte in meiner Jugendzeit in unserem
Dorf wohl jeder umsichtige Familienvor-
stand unter dem Dach, auf der Obertiili
oder im Schluff zur Versorgung der Seinen
ein paar Lattenreihen voll davon aufge-
hdngt. Je nach Bedarf holte man sich iiber
das ganze Jahr solche luftgetrocknete Zap-
fen vom Estrich und raspelte die gold-
gelben, gesprenkelten oder dunkelroten
Korner iiber ein Schabeisen in ein zwi-
schen den Knien festgeklemmtes rundes
Gefdss. Die Miiller unserer Gegend, In-
helder, Sennwald, Rothenberger, Buchs,
und Stricker, Grabs, hatten ihre Kontakt-
stellen in den Dorfern, wo ihre Kunden das

Mahlgut hinbringen und spiter das Mehl
abholen konnten.

In Gams gab es bis Anfang unseres Jahr-
hunderts noch zwei Miihlen. Die Neu-
miihle lief am Felsbach, und die ganz alte
wurde mit dem unteren Béchlein betrie-
ben, das vom Sonnenblick her iiber Sigri-
stenberg, Gensriiti und Bruederméhl hin-
ter dem einstigen Mesmerhaus und durch
den Pfarrhausgarten hinunter aufs Wasser-
rad zueilte. So kamen unsere Gross- und
Urgrossmiitter zum begehrten Tiirggen-
mehl, aus dem sie gutes Brot buken und
Riibel fiir ihre Familien kochten. Riibel ist
eine Speise aus langsam gerostetem Mehl-
brei, der — im Gegensatz zur Polenta — mit
der Zeit in kleine, kriimelige Stiicke zer-
fallt. Seine Zubereitung erfordert fleissiges
Wenden und Stochern.

Vielerorts wurde schon am Morgen Riibel
aufgetischt, da dieser billiger war als Wei-
zenbrot und auch ldanger sittigte. Weil fast

jedermann korperlich streng arbeiten
musste, hatte man deswegen keine Linien-
probleme. Heutzutage aber ist er doch
eher als Hauptmahlzeit gedacht. Manche
mogen ihn zusammen mit Apfel- oder Ho-
lundermus, gekochten Dorrschnitzen oder
ganz einfach mit etwas Zucker, 16ffelweise
im Kaffee getunkt. Das Rezept dazu ist je
nach Gegend, Hausfrau oder der Grosse
des Schmalzhafens verschieden. Als man
den Riibel noch auf dem Holzherd kochen
musste, war dies der unregelméssigen
Hitze wegen bedeutend schwieriger als
heute auf dem elektrischen oder
Gaskochherd. Anderseits boten damals
die schweren Kupferpfannen in den ver-
tieften Holzherdléchern dem Hantieren
der Kochin einen stabileren Widerstand.
Zweimal im Jahr kam der Verzinner vor-
bei, um den nicht zuletzt durch das Stupfen
und Wenden der Riibel-Masse schadhaft
gewordenen Pfannenbelag zu erneuern.

dem

Fur seine Liebhaber von der Werdenberger Speisekarte nicht wegzudenken:
der Turggenri(i)bel als Hauptmahlzeit. Apfelmus, Holundermus (Holderbregel)
oder Holunderkonfitire, Zucker und Milchkaffee sind bis heute traditionelle
Beilagen. Bild: Hans Jakob Reich, Salez.




Jede Riibel-Kochin hatte ihre eigenen
Khniffe. In einem aber war man sich einig:
«Zum Tiirggeriibel ghort wie s Salz o en
rechte Chlumpe Schmalz.» Riibel, in des-
sen Ndhe man nicht husten durfte, war un-
beliebt. Meine Grossmutter, die eine all-
zeit hungrige Grossfamilie zu versorgen
hatte, verwendete fiir diese Speise immer
die gleiche Pfanne. Sie wurde nicht mit
Wasser ausgewaschen, sondern nur mit
einem Seidenpapier ausgerieben und wie-
der auf dem Pfannengestell eingehéngt.
Man durfte sie auch nicht zum Kochen an-
derer Gerichte gebrauchen, da der Riibel
sonst klebengeblieben wire. Da und dort
stellte man zur Mabhlzeit den Riibel mit-
samt der Pfanne auf den Tisch. Als Hal-
terung diente der Pfannenknecht. Wer sich
beim Essen unverschdmt benahm, bekam
«eins auf den Loffel»! Manchmal war auch
zuwenig Riibel auf dem Tisch. Dann hiess
es fiir die Kinder gleich einmal, den

schwindenden Rest jetzt noch dem Vater
zu liberlassen, da dieser, im Gegensatz zu
ihnen, ein sehr strenges Tagewerk vor sich
habe. Einwidnde dagegen wurden abgewie-
sen mit dem Hinweis, man habe schliess-
lich auch schon manchen Sack zugebun-
den, ehe er voll gewesen sei.

Rezept aus Sax und Gams

400 Gramm Tiirggenmehl, 2 Loffel Griess,
2 Loffel Kernenmehl und 1 Teeloffel Salz
in 2 Liter kochendes Wasser einriihren, zu-
gedeckt mindestens 2 Stunden quellen las-
sen. Dann in heisser Kochbutter ausrésten.
Zuletzt ein Stiick frische, siisse Butter un-
terheben.

Riibel nach Oberlénder Art

1 Drittel Wasser, 2 Drittel Milch, 1 Prise
Salz und etwas Ol in einer tiefen Brat-
pfanne aufkochen. Tiirggenmehl hinzuge-
ben und die tibrige Fliissigkeit abschiitten.

Weiterkochen lassen und stidndig um-
rithren. Nun mit Butter den Riibel in der-
selben Pfanne fein rosten.

Tirggen-Weizen-Riibel

1% Tassen Vollweizengriess und 1 % Tassen
Tiirggengriess in knapp 2 Tassen Milch ein-
rithren. 1 Prise Salz beifiigen. Den Brei
zugedeckt mindestens 1 Stunde stehen
lassen. Nun den Riibel in Butter oder Ol
rosten und «stochern», bis er ganz fein ist.

Horpfel-Riibel

Mit dem Riibel werden gekochte, geraf-
felte Kartoffeln mitgerostet. Die Kartof-
feln konnen auch separat gerostet und am
Schluss dem Riibel beigemischt werden.
Tiirggenriibel isst man zu Milchkaffee, Ap-
fel-, Kirschen- oder Holundermus.

1 In den Sennwalder Dorfern mit kurzem «i», also
«Ribel», ausgesprochen.

Getreideanbau im Werdenberg

«Im allgemeinen bedarf aber die hiesige Bevolkerung eine ziemliche Einfuhr

von Kornfrucht und Mehl»

Hans Oppliger, Friimsen

n friedlichen Zeiten war der Getreidean-

bau im Werdenberg nie besonders wich-
tig. Der Grund liegt zum einen im Klima
des Rheintals. Die Kombination von Wir-
me und Feuchtigkeit bietet optimale Be-
dingungen fiir Pilzkrankheiten, die den
meisten Getreidearten stark zusetzen und
so den Getreideanbau in diesem Gebiet er-
schweren. Eine Ausnahme bildet hier der
seit gut 400 Jahren angebaute Kérnermais
(Tirggen), der in der Regel nicht zum
eigentlichen Getreide gezihlt wird, dem
jedoch diese Klimabedingungen sehr zusa-
gen. Weil der Anbau von Mais viel weniger
problematisch war, ist er auch viel mehr
mit der lokalen Kultur verbunden und bes-
ser dokumentiert.'
Ein zweiter Grund fiir die relativ geringe
Bedeutung des Getreideanbaus liegt in der
Tradition der Werdenberger Bauern. Vor
den Meliorationen in der Talebene wurde
die Landwirtschaft vor allem am Hangfuss

und an den Berghingen betrieben, das
heisst in Gebieten, die von der Topogra-
phie und vom Boden her besser fiir die
Viehzucht und insbesondere die Milch-
produktion geeignet sind. Der Aktuar des
kantonalen Landwirtschaftlichen Vereins,
Mathias Eggenberger,” Grabs, schrieb
1870 iiber die Landwirtschaft im Werden-
berg: «[Der]| Ackerbau, der schon im sech-
sten und siebten Jahrhundert iiber die
stark bevolkerten Hiigel und Vorberge
ziemlich ausgebreitet war (in Roggen-
frucht) wie in Biinten, wurde in spéteren
Jahrhunderten durch die Viehzucht und
Wiesenwirtschaft verdrangt und kam erst
wieder im vorigen Jahrhundert zur Auf-
nahme. Neben diesem Ackerbau war von
alters her die Wiesen- und Alpenwirt-
schaft, mit Viehzucht verbunden, die
Hauptbeschéftigung und bildete den
Haupterwerb der Bevolkerung.» Vieh-
ziichter und nicht eigentliche Ackerbauern

haben nach der Erschliessung in die Ebene
hinaus gesiedelt. So gibt es bis heute fast
keine reinen Ackerbaubetriebe.

Einen weiteren Grund fiir die geringe Be-
deutung des Getreideanbaus umschreibt
Eggenberger 1870 mit folgenden Worten:
«Im allgemeinen bedarf aber die hiesige
Bevolkerung eine ziemliche Einfuhr von
Kornfrucht und Mehl, weil die Wiesenwirt-
schaft vorherrschend ist und auch bei ho-
hen Milch-, Molken- und Viehpreisen dem
Bauer mehr eintréigt, als die Getreidekul-
tur. Die Eisenbahnen von Osterreich/Un-
garn nach der Schweiz bringen die Korn-
frucht nach der Ostlichen Schweiz zu billi-
geren Preisen, als sie bei uns zu den hohen
Giiterpreisen produziert werden konn-

1 Zum Tiirggenanbau vgl. den Beitrag «Der Tiirg-
gen — die wichtigste Kulturpflanze im Rheintal»
von Otto Ackermann in diesem Buch.

2 Eggenberger 1870.
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