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D Tiine

Die grossen, tellerartig ausgewallten Kuchen mit niederem Rand, die
meistens mit Friichten, Gemiise oder Kise belegt werden, nennt man im
Knonaueramt, im Ziircher Unterland, im Rafzerfeld, im Weinland und im
Stammheimertal «Tiine». Ferner galt diese Benennung auch am obern,
linken Ziirichseeufer. Im Worterbuch der schweizerdeutschen Sprache wird
fir Richterswil «s Hambizgi uf der Barile(Aprikosen-)tiine» als charakteri-
stischer Spruch aufgefiihrt. In Wiadenswil inserierte 1843 ein Biackermeister:
«Ferner sind bei mir frischgebackene Diinen jeden Tag zu haben.» Fiir die
Stadt Ziirich wird «Tiline» durch eine Tagebuchnotiz der Gattin Heinrich
Pestalozzis belegt. Sie schrieb, dass zwei ihrer Briider sie und ihre Freundin-
nen «bei unserer Diinen erwischten». Nur fiir das rechte Ziirichseeufer und
fiir das Ziircher Oberland fehlen Belege fiir die Benennung «Tiine». Heute ist
im Kanton Ziirich «Tiine» weitgehend durch das Synonym «Wée» verdrangt.
Als ich vor Jahren in einer Ziircher Konditorei ein Stiick «Bariletline» ver-
langte, gab mir die Aufwirterin schnippisch zur Antwort: «Ich wiiss niid, wa
dasischt.» «Din frooged Si halt am Biiffee», gab ich zurtick. Ich erhielt mein
Stiick «Tiine», allerdings betont unfreundlich.

Die Bezeichnung «Tiiney fiir die tellerartigen Kuchen kennt man aber auch
in den Kantonen Aargau, Schaffhausen, Thurgau (neben «Tindle» und
«Tiile»), Appenzell (neben «Tonnele») und St.Gallen. In den Ackerbau-
gebieten, in denen man frither das Brot im eigenen Haushalt buk, gab es bei
jeder «Bachete» auch «Tiine». In den andern Gebieten war die «Tiine» ein
Festgebick, das an Neujahr, Fastnacht, Kirchweih oder einem andern Fest-
tag auf den Tisch kam und meistens dem Bicker zum Backen {ibergeben
wurde. Eine «Silvisterbachete» im eigenen Haushalt schildert der Ziircher
Oberlidnder Lehrer und Schriftsteller Ruedi Kigi.

In meiner Heimatgemeinde im Ziircher Unterland war zu meiner Jugend-
zeit vor 70 Jahren die Bezeichnung «Tiine» fiir die aus Brotteig hergestellten
runden Kuchen allgemein gebrduchlich. Wenn es hiess: «Es gid Tiine z
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Imbisy, freuten wir Kinder uns; denn «Tiine» war doch ein gefreuteres Essen
als etwa «Spik und Schlampechabis». Ich hielt es mit jenem Thurgauer-
buben, der zu seiner Mutter sagte: «Mueter, bach luuter Tiine und nu aa
Broot.» Nach einer landldufigen Redensart kann man mit «Tiine» das Brot
sparen. Am Backtag strich ich immer um die «Muelte» herum, die in der
Stube zwischen Kachelofen und «Chdischtli» stand. Das Auswallen der
«Tiinebdde» mit dem «Trodlholzy, das Formen der Teigrollen, die als
«Roiff» auf den Rand der «Tiinebdde» aufgesetzt wurden, das Belegen der
«Tiinebode» mit dem «Aass» waren Arbeiten, die ich mit grossem Interesse
verfolgte, fiel doch hie und da ein Apfelschnitz oder eine entsteinte
Zwetschge fiir mich ab; auch durfte ich etwa, wenn die Mutter die Arbeit
beendet hatte, den «Idel»-(Rahm-)l6ffel abschlecken.

Da gab es, je nach der Jahreszeit, «Rabarbere-, Chriesi-, Zwitschge-, Opfel-,
Hérdopfel-, Bindtsch-, Chruud-, Zucker- und Ideltiine». Nach einem Beleg
des Worterbuches der schweizerdeutschen Sprache erhielten die Schnitter
eines Gehofts in Werikon bei Uster zum Abendessen eine gewaltige «Nidel-
tiine». Im Friihling war die «Rabarberetiine» wegen ihrer erfrischenden
Sdure, aber auch wegen des Staubzuckers, der iiber die Rhabarberwiirfelchen
gestreut war, von uns Kindern besonders geschitzt. «Opfeltiine», die mit den
Schnitzen der «Murrenete» (Pariser Rambour-Reinette) belegt war, mun-
dete mir am besten. Die «Bindtschtiine» schitzte ich wegen der Speckwiirfel-
chen, die auf dem Spinat lagen. Im Sommer, wenn der Spinat rar wurde, trat
das «Chruud» (Mangold) an seine Stelle. Dass die «Chruudtiine» weniger
geschitzt war als die «Bindtschtiine», ersieht man aus der Redensart: « Win s
e Chruudtiine wéér, gééb i em au devuu.» Auf die neugierige Frage «Wa gid
daa?» erhalten etwa Kinder die ausweichende Antwort: «E Hanthebi an e
Chruudtiine.» Fiir die «Hérddpfeltiine» wurden die gekochten und geraffel-
ten Kartoffeln mit Rahm vermischt, sie galt deshalb als besonders «gfuerig.
In Albert Bachtolds «Hannili Peter» bringt ein Kind ein Stiick «Boletiine» als
Zniini in die Schule. Dann fehlte natlirlich im Herbst die «Zwatschgetiine»
bei keiner «Bachete». Ein alter «Stiirchel» eines Zwetschgenbaumes, der
neben dem michtigen Berikerbirnbaum hinter dem Haus stand, lieferte bis
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Ende Oktober silisse Hauszwetschgen. Spéiter gab es im eigenen Haushalt
«Barile-, Miineli-» (Mirabellen-) und «Ché&éstiine» und bei den Schweizer
Kolonisten in Argentinien «Pfirsich-, Truube-, Fyge-, Tomate- und
Wuurschttiine».

Das Worterbuch der schweizerdeutschen Sprache erwdhnt noch die mit
einem Eieraufguss belegte «Aiertiine» (Baden, AG), die mit Speck und
Kiimmel belegte «Fiiiirtiine», deren Teig man in den Ofen schob, wahrend
hinten das Feuer noch brannte (Neerach), die mit den zarten jungen Spitzen
des Rainfarns belegte «Ré&ifaretiine» (Riidlingen, SH), die spérlich belegte
«Faschtetiine» (Baden, AG) der katholischen Orte, die mit Butterstiickchen
und Zucker belegte «Braachtiline» (Biilach), die mit den Riickstinden der
ausgepressten Niisse belegte «Fladertiine» (Richterswil) und die «Zipééartli-
tiine» aus kleinen Pflaumen (Schaffhausen).

Wie friiher singende Kinder sich bei einer «Metzgete» eine Gabe erbettelten,
so auch bei einer «Bachete». In einem Bettellied aus Stallikon heisst es: «Es
lititet Mittaag, d Stii ligged hinderem Haag, s Arbsmues isch im Chiibel, es
hungeret mi libel. Gimer e Stuk Tiine, din hungeret s mi niime.» «Tiine»
schickte man etwa Befreundeten als «Helsete», wie aus einem Beleg aus
Neukirch TG ersichtlich ist: «Do schiggt d Mueter o no 6pis zum Guetjoor,
es sind dréi Tiine, e Chégstiine, e Nidletiine mit Chroomlitdigg und aani mit
tiiere Bire.»

In den katholischen Gegenden ist «Tiine» ein Fastengericht; aber auch bei
uns gibt es in vielen Familien einen «Tilinetaagy, der ja nicht auf einen Freitag
fallen muss. Zur «Tiine» trinkt man gewdhnlich Milchkaffee. In meinem
Elternhause hatten wir einen Knecht, dem, wie er sagte, der Milchkaffee
«z staarch aahidngki» und der seine «Tlnestuk» mit einer Halben (drei
Viertelliter) Wein herunterschwemmte.
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