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Vu Réébe, RéEbebape und RéEbeliechtl

Frither wurden auf den abgeernteten Gersten- und Roggenfeldern als Nach-
frucht meistens noch «R&&Ebe» angebaut. Eine alte Bauernregel sagt: «Wian d
de Rébsame vor Jakobi sé&scht, so gid s Ré&be, nach Jakobi Ré&Ebli.»
Wihrend des Monats August bedurften die «RéEbe» etwelcher Pflege, sie
mussten «ertiineret, gschabet und bschiitet» werden. Feuchte Herbstwitte-
rung begiinstigte ihr Wachstum. Obwohl es in der Bauernregel heisst: «Gali
(16. Oktober) hoket uf em Stai, Puur, tue dyni R&Ebe hii», wartete man mit
der Ernte gerne bis Mitte November, da in den sonnigen Spitherbsttagen,
dem «Martinisimmerli», die «R&Ebe» noch stark wuchsen; allerdings lief
man dabeiauch das Risiko, dass sie bei einem friihen Kilteeinbruch erfroren.
Inder Aufzeichnung lese ich: «Den 26. November (1822) habe ich die letzten
Riben heimgetan.» War der November nasskalt, so war dic Arbeit des
Ausziehens, Putzens und Krautabschneidens eine ungemiitliche Arbeit; es
gab dabei eiskalte Fiisse und Hinde, «de Chuenagel». Bei gar unfreundlicher
Witterung warf man die ausgezogenen «R&Ebe» samt der anhaftenden Erde
und dem Kraut in den «Bdnewage», um am «Scherme», im Tenn, die Arbeit
zu beenden. Der Ernteertrag wurde in der Nihe des Hauses in einer mit Laub
ausgefiitterten und mit Stroh, Brettern und Erde bedeckten Grube auf-
bewahrt. Jeden Tag wurde nun ein Quantum in der von Hand getriebenen
«Ré&ebemiili» zerkleinert. Die Schnitze wurden, mit Hacksel aus Heu oder
Haferstroh vermischt, wihrend der Wintermonate dem Vieh verfiittert. In
einer Ecke unseres Futtertenns lag noch der Holztrog, in dem man friither mit
einem S-formigen Messer an einem Stossel die «RE&Ebe» klein geschnitten
hatte.

Im November kam gewohnlich der «Chabisschnyder» mit seinem Hobel auf
die Stor, um den Kohl fiir das Sauerkraut zu schneiden; bei uns wurden auch
«Ré&Ebe» darein geschnitten. Man sagte, das Sauerkraut werde dadurch
milder im Geschmack.

In fritheren Jahrhunderten, als noch keine Kartoffeln gepflanzt wurden,
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waren neben den Kohlgemiisen die «RéEbe» die Hauptnahrung der armen
Leute. Aus jener Zeit stammt wohl die Redensart: «Am Morge Schmater
(ganze ,R&€be”), z Imbis Pliater (Brei) und z Aabig Mdich (Klosse).» Der
Mettmenstetter Pfarrer schrieb 1692: «Der Friihling ist gemeinklich die
klammste Zeit, welche von den Alten dieser Orten die Hungerwuchen ge-
nannt worden, weil die Ridben ein End habend.»

Jener bedauernswerte Stafner Schulmeister, der schuldenhalber 1644 sein
mageres Postlein im Stich lassen musste, schrieb zum Abschied an die Wand:
«Héitt’ ich im Grund nicht Kraut und Rében, so miisste ich vor Hunger
sterben.»

Auch auf dem Tische der vermdglichen Leute fehlten die «kREEbex» nicht. Auf
St. Stephanstag (26. Dezember) mussten die Biirger von Ziirich den «hus-
genosseny in Stadelhofen «riben, fleisch und roten win» als «imbis» geben.
Im Speisezettel eines Taufmahls aus dem Jahre 1760 werden neben «Fleisch
und Chuttle, Speck und Riiebli, Schmalzweggen, A pfelschnitz und Zwetsch-
gen» auch «Bratis und ghichlet Riben» aufgefiihrt.

Heute werden Gerichte aus «R&€be» wenig geschitzt; in der Kartoffel haben
wir eine bekommlichere und nahrhaftere Speise. Meine Mutter kochte,
wenn die «kREEbe» noch zart waren, jede Woche einmal «R&Ebebape». Ich
habe nie davon gegessen; mein Aberwille hatte seinen Grund in einem Erleb-
nisim vorschulpflichtigen Alter. Zu jener Zeit war der Meisterknecht Johann
auf dem Nachbarhofe, der meiner Base Vree gehorte, mein bester Freund.
Der giitige und kinderfreundliche Mann nahm mich iiberall mit. Er setzte
mich auf die «Grasbére», und wenn der Fuchs getrinkt wurde, durfte ich
reiten. Wenn es dann zum «Zniiniisse» ging, setzte ich mich auch hinter den
Tisch und erhielt ein Glaschen Wein und ein Stiick Brot mit einem
«Schnifel» Speck. Eines Tages war ich noch zur Mittagszeit in der Stube der
Base. Eine Schiissel voll «kRé€Ebebape» stand auf dem Tisch. Johann forderte
mich auf, das Liedlein, das ich ihm am Morgen vorgesungen hatte, auch der
Base vorzusingen. «Du muescht aber s Muul vill mee uuftue», ermunterte er
mich. Willig gehorchte ich meinem Freund. Da, auf einmal flog mir mit guter
«Priichi» ein Loffelvoll «Ré€bebape» in den Mund. Unter dem schallenden
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Gelachter der Tischgenossen schluckte ich den widerlich schmeckenden
Brei hinunter. Heulend vor Scham, Wut und verletztem Ehrgefiihl eilte ich
nach Hause. Die Freundschaft mit Johann war zu Ende, da sich das Ver-
trauen in Misstrauen verwandelt hatte. Noch heute, nach mehr als 60 Jahren,
kann ich nicht begreifen, wieso der gutmiitige Johann dazu kam, mir dies
anzutun. Es scheint, dass auch in dem besten und giitigsten Menschen ein
Teufelchen sitzt, das zuweilen seine Horner zeigen muss.

Der Anbau der «R&Ebe» ist zurilickgegangen. Man sagt, ihr Gehalt an Nihr-
stoffen sei zu gering und sie verleihe der Milch einen unangenehmen Ge-
schmack, eben den «R&Ebeguu». Heute werden schone «Ré&Ebe» in die
Stiddte und grossen Dorfer geliefert, wo sie fiir die bekannten «Régbeliechtli»
gekauft werden, bei deren schoner Verzierung mancher Vater, Onkel oder
Grossvater kiinstlerische Fahigkeiten entwickelt. Die Kinderumziige mit
den schwankenden Lichtlein erfreuen wieder in vielen Dorfern gross und
klein; bekannt ist vorab der Richterswiler «R&€beliechterumzug», zu dem
Schaulustige von nah und fern zustromen.
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