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IV. Die Hausschlachtung1

1. Allgemeines.
Die Hausschlachtung, Za baëaria2, la mëzga, trug von jeher ein

äusserst festliches Gepräge und bildete fürs ganze Dorf ein freudiges
Ereignis. Das wurde noch vor wenigen Jahren so gehalten, als die
eine oder andere Familie eine Kuh oder einen Ochsen für den Selbstbedarf

schlachtete. Meist war es dann so, dass sich mehrere Familien
für eine Schlachtung zusammentaten. Im Winter, in dem ich meine

Aufnahmen durchführte, wurde in der Gemeinde Schieins kein
Grossvieh mehr geschlachtet. Unter dem Drucke der Wirtschaftskrise

schränken sich die Bauern ein, wo es nur geht. Man begnügt
sich deswegen heute mit der Schlachtung eines oder mehrerer
Schweine, deren Gestehungskosten verhältnismässig gering sind.
Daneben wird im Sommer und im Herbst noch ein Schaf oder eine

Ziege gemetzget. Einzelne Bräuche, die sich sonst nur mit einer

grösseren Schlachtung verbanden, gingen auf den Tag über, wo

man das Schwein metzgete, so z. B. das „gesegnete Mahl".
Bevor wir zur Schweineschlachtung übergehen, seien einige

wenige Angaben hier eingeflochten über:

2. Die Schweinezucht.

Das Schwein bezeichnet man ganz allgemein mit den Ausdrücken
limâri, pûrsë und pçrc. pçrë wird gegenüber pursè als etwas
vornehmer empfunden. Die Kinder brauchen dafür eukal, cikal und
cikßin. Auf der Alp ruft der Senne cwi, wenn er die Schweine

um die Alphütte sammeln will, um ihnen die Schotte und die Buttermilch

zu verabreichen. Das Schneiden der zur Mast bestimmten
Ferkel, ëaMrâr, sanar al vidr (vçr), wird mit 4-6 Wochen

vorgenommen. Die noch ungedeckte Sau nennt man Za purMina. Die
Brunst wiederholt sich alle drei Wochen, Za purMina vd ki{rn vidr.
Man deckt sie in der Regel nicht vor dem 9. Lebensmonat, manâr la

1 Vgl. Ch. Pult, Las bacharias. Annalas 35, 29.
2 Za bacarla hat folgende Bedeutungen:

a) die Hausschlachtung;
b) der Tag, an dem die Hausschlachtung stattfindet;
c) das Tier, Ochse, Kuh oder Schwein, das man gerade schlachtet. In

diesem Sinne fragt man: c§ beccarla vdyvatl (Wie war das Schlachttier?).

d) kleines Gestell, auf dem man das Kleinvieh schlachtet (Cf. Abb.27).
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purMina. Das Mutterschwein, Za pçrca, la éûkla, wirft normalerweise

zehn und mehr Ferkel, küf da purMfns, al lét da purMins.
Ferkel von 1 %-2 Monaten nennt man jZ invçmârjkxl. Sofort nach
der Geburt müssen den Ferkeln die Milchzähne, il ddynt lüf,
abgeschnitten werden, weil dieselben beim Saugen die Zitzen
verletzen. Später beschlägt man den Rüssel, Za trómba, des Schweines

mit einem eisernen Ring, mß'dr ane as purses8. Mit ihren
kantigen Eckzähnen wühlen sie, fwâr, /pa, nämlich den ganzen
Tag im Schweinestand und bleiben so bei der Mästung zurück.
Ein kleines, sich nicht gut entwickelndes Schwein heisst man aZ

bügcr. Nach 6-8 oder 10 Wochen werden die Ferkel abgesetzt, d. h.

von der Mutter getrennt, tsevrâr, tsëvra. Nach dem Absetzen gibt
man als Ersatz der Muttermilch süsse Kuh- oder Magermilch. Als
Grünfutter für die Schweine sind zu erwähnen Rärenklau, razv§nna.s,
Brennessel, urtias, und eine Art Ampfer, slâppa. Zum Mästen
hingegen verwendet man Mischfutter, {l pastrél, bestehend aus
Kurzfutter, flûçrs, und Gerstenkleie, aZ br§nn d'idrdan, oder sonst einen

Trank, Za bavradéçyra, aus Mehl, Roggenschrot, grüscas, sèal rôt

yu (gestampftem Roggen). Mästen heisst irjgrasantdr.

3. Kalenderzeichen für die Metzg.
Der Tag, an dem die Hausschlachtung stattfindet, wird nie

festgelegt, ohne vorher den Kalender zu konsultieren. Es gilt nämlich,
die Schlachtung nur unter günstigen Kalenderzeichen vorzunehmen.

Zunächst darf ein Tier nur bei steigendem oder bei Vollmond
getötet werden; denn die Regel lautet: aZ gurâynt céc' dynt il
Vçs8a data b§sëa, la earn vdyn bgt vedrà, der abnehmende Mond

saugt (sc. das Mark) von den Knochen und das Fleisch wird früh
ranzig.

Als günstige Sternzeichen werden bei uns angesehen: der Widder,
{l bçc, der Stier, {l tçr, die Zwillinge, {ls zumblins (la ëarn pursë
dai yü, düz taladüras, das Schweinefleisch ergibt doppelt so viel
Schnitten als gewöhnlich), die Waage, Za balança, (il pursë pazéss

il difbdl, das Schwein wiegt das Doppelte) und schliesslich der
Schütze, {l ëacâder. Frühzeitig ranzig wird das Fleisch, wenn man
unter den Zeichen des Krebses, prg'l krçps, des Skorpions, pro il
skçrpyûn, und der Fische, sün pës, schlachtet, pro {l skçrpyûn (usw.)
vdynla ranca. Unter dem Zeichen des Wassermannes bleibt das

Fleisch locker, pro Vom da Vdw** vdynla lûka. Als sehr günstiges
Kalenderzeichen gilt die Jungfrau, Za yuvinceta. Keine besondere

Bedeutung legt der Volksmund dem Löwen, jZ lyün, bei.
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4. Der Schlachtumzug.
So ein Schlachttag ist in unserem Dorf jeweils ein eigentliches

Jugendfest. Es besteht nämlich die Sitte, am Morgen des Schlachttages

mit dem Schlachtochsen einen Umzug durchs Dorf zu
veranstalten, ir kul böf, wenn das Tier dem Vater eines unverheirateten

Mädchens gehört. — Am Abend vorher musste das Schlachttier
aus dem Stall des Besitzers gestohlen werden, involar il bo. Während

der Nacht bewachen die Burschen das Tier, weil sonst
Verheiratete oder ältere Leute aus der Familie oder der Verwandtschaft
sich des Tieres bemächtigen würden. — Um die lange Nacht zu
verkürzen, wird dann von den Wächtern Schnaps, vinârs duc, und
Wein herbeigeschafft. Beim Umzug am Morgen des Schlachttages
spielt die Musik einige Weisen; als Waschfrauen, lavüntsas, verkleidet,

mit den Pfannen in der Hand, die hier nicht zum Auffangen des

Blutes sondern zum Anschwärzen der Dorfschönen bestimmt sind,
falls sich diese allzunahe an den Zug heranwagen, folgen die
Dorfburschen dem Tier. Das Schlachttier ist mit Papierblumen reich

geschmückt und mit der schönsten Schelle versehen. Einer von
den Burschen ist als Pfarrer, ravarénda, verkleidet und trägt die
Bibel als Wahrzeichen seines Berufes mit sich herum. Der Zug
endet vor dem Haus des Besitzers des Tieres. Den Todesstoss ver-
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Abb. 43. Das Schlachttier wird von den Burschen des Dorfes vor
dem feierlichen Umzug durch das Dorf festlich geschmückt.

Schweiz. Archiv f. Volkskunde XL (1942/43) Li
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Abb. 44. Links ist ein als lavüntsa ('Frau, welche die Därme wäscht')
verkleideter Bursche mit der Bratpfanne in der Hand sichtbar. Rechts
vom Schlachttier sieht man einen als Pfarrer verkleideten Burschen

mit der offenen Bibel.

setzt, da al kóp, nicht etwa der Metzger, sondern einer der
Dorfburschen, für gewöhnlich jener, dem es am Vorabend gelang, das

Tier aus seinem Stalle zu stehlen. — Sobald das Tier getötet ist,
will es die Überlieferung, dass der Besitzer des Schlachttieres der
männlichen Dorfjugend Essen und Trinken verabreiche. — Von
Sent wusste ein alter Gewährsmann zu erzählen, dass die Mädchen
des Dorfes ihrerseits einmal den Spass wagen wollten, als ein alter
Junggeselle am Metzgen war. Dieser kam der Sache auf die Spur
und vertauschte die Mastkuh mit einer mageren Milchkuh. Die Mädchen

fielen dann wirklich auf den Schwindel herein.

5. Die Schlachtung des Schweines.

Der Dorfmetzger, aZ bacßr, il mëzgdr, il mëtsydr, war früher
gewöhnlich kein Berufsmetzger, sondern ein Bauer, der die Sache

bewältigen konnte. Für seine Arbeit erhielt er etwas Fleisch. Diese

Naturalbelohnung an den Metzger nannte man Za scütldda. Seitdem

ein beruflich ausgebildeter Metzger die Schlachtung vornimmt,
fiel der Naturallohn dahin, und man bezahlt mit Geld. Heute
bedeutet Za scütldda das Fleisch, das man an die helfenden Nachbarn
abgibt oder als kleines Geschenk unter die Verwandten verteilt. Die
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Sitte, bei dieser Gelegenheit auch an den Pfarrer zu denken, besteht
zwar noch, wird aber nicht mehr allgemein eingehalten.

Im folgenden gehen wir der Schlachtung eines Schweines in ihren
einzelnen Phasen nach.

Der Dorfmetzger begibt sich zu früher Morgenstunde in das

Haus, wo geschlachtet wird, ir (vd) a mezgdr, um die Werkzeuge, il
plundar, las uzdlas, und den Trog zum Abbrühen des Schweines,
aZ bei da pursë, bereitzustellen. Der Trog ist ca. 2 m lang und
50-60 cm breit und von oben nach unten sich verengend.

Sobald die Frauen mit den Pfannen zum Auffangen des Blutes
bereit sind, wird das gemästete Schwein, jZ pursë pçr matsâr, aus
dem nahen Stall geführt. Ist es sehr gut gemästet, sagen die
Umstehenden: ß gss be grasina. Nun werden

Stricke an die Hinterbeine gelegt,
und der Metzger versucht hierauf, dem

Tiere mit einer eisernen Keule, Za mâtsa

(Abb. 45), nahe zu kommen. Vorne weist
die Keule einen beweglichen Eisenstift in
der Querachse zum Handgriff auf. Der [j Abb 45
Metzger drückt nun die Keule hart an die
Stirne und versetzt mittelst eines Hammers, jZ marte grçnt, einen
kräftigen Schlag auf den Bolzen, dessen Spitze die Hirnschale, Za krçppa,
durchbricht. Das Tier auf diese Art und Weise betäuben heisst man
dar (dd) il kóp. Die Entblutung, tor yü {l sâurjk, sëanâr, erfolgt
durch Halsschnitt, indem die grossen Blutgefässe des Halses, vorab
die Hauptschlagader, Vavâyna mdyMra, oder des Brusteinganges
durchschnitten werden. In bereitgestellten Pfannen wird das Blut
aufgefangen. Damit das Blut nicht gerinne, pçr e'ß na s'arjkwdla,
muss es solange gerührt werden, bis es kalt geworden ist, anfin
e'ß çs8 zß'. Die Blutwürste nämlich, die man aus rohem,
ungekochtem Blut herstellt, sind von besonderer Güte.

Sofort nach dem Entbluten des Tieres begeben sich der Metzger
und alle Anwesenden in die WTohnstube und trinken für die Seele des

geschlachteten Schweines, bdyvdrpaV cima (orma)1. Wenn Bekannte
oder Verwandte der Familie das Haus an diesem Tage besuchen,

werden sie stets in die Wohnstube eingeladen. Es wird ihnen hier
ein Gläschen Anisbranntwein, vindrs duc, eingeschenkt, damit auch
sie anstossen können. Der bei dieser Gelegenheit gebräuchliche
Trinkspruch: kûn bdyn mângas i kûn sandâ, (var.) kûn bayn gçdas

1 Es darf hier wohl nicht unerwähnt bleiben, dass der gleiche Brauch
auch nach dem Begräbnis eines Menschen besteht.
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i kûn sandd, 'mögest du dich guter Gesundheit erfreuen', gilt wohl
dem Besitzer des Schlachttieres und seiner Familie. Der gleiche Spruch
wird übrigens auch am Abend von den zum „gesegneten Mahl"1,
Za cdyna banxdlda, eingeladenen Gästen beim Verlassen des Hauses
wiederholt2.

Zum Abbrühen, brüydr yy, {l pursë, legt man das Schwein in
den Abbrühtrog, {l bül da pursë. Dieser wird zuvor mit Asche,
c§ndra, belegt, damit allfällige undichte Stellen verstopft werden.
Das Tier bestreut man mit Harz, râzx, und Salz, {l sdi, und über-
giesst es dann mit warmem Wasser. Durch das Abbrühen sollen die
Borsten aufgeweicht werden. Mittelst eines eisernen Schabers, aZ

raspadür, il sâbçr, wird das Tier enthaart, fdr yy, las sâyklas, spdâr
il pçrë. Die Schweinsborsten, Zas sâyklas, dienten früher zum
Verschliessen des Zugloches, aZ babrâl, oberhalb der Backofentüre,

pçr ambukâr il fûçrn, la pina (Ofen). Auch die Klauen des

Schweines müssen entfernt werden, Vûr\gla, la scarpa, la cucia

(la cûka). Mit diesen Klauen treiben die Schulknaben heute noch
ein lustiges Spiel, yovdr ata cucia, vçvdr alla cûka. Die Knaben,
von denen jeder in der Hand einen Stock trägt, stellen sich in
einem Kreise auf. Vor sich gräbt jeder eine kleine Vertiefung in den
Boden. Der älteste unter ihnen sammelt nun die Stöcke aller
Anwesenden auf seine ausgebreiteten Arme und legt darauf die Klaue
des Tieres. Nun wirft er alle Stöcke über seinen Kopf nach hinten,
soweit er es vermag. Jener Knabe, dessen Stock der Klaue am nächsten

liegt, heisst j'Z cuclêr und muss, wenn jetzt alle an ihre Standorte,

Za fora, springen, ausserhalb des Kreises bleiben. Der älteste
wirft sodann von der Mitte des Kreises aus die Klaue möglichst weit
und {l cuclêr versucht mittelst seines Stockes die Klaue in eines

der Löcher zu treiben. Gelingt ihm das, so kann das Spiel von
neuem beginnen.

Ist der gröbere Teil der Arbeit, das Enthaaren, zur Hauptsache
beendigt, so nimmt man das Schwein aus dem Trog heraus, legt es

auf ein Brett und reinigt es von den letzten Unsauberkeiten, meist
mit einem gewöhnlichen Messer, il kurte.

Unmittelbar auf das Abbrühen und Abschaben erfolgt die

Ausschlachtung, tor çr il daddynt (pila), bei der die Organe der Brust-,
Bauch- und Beckenhöhlen herausgenommen werden. Zum
Ausschlachten und weiteren Zerlegen des Schlachttieres (sowohl des

1 Cf. Abschnitt 11 dieses Kapitels.
2 Des gleichen Trinkspruches bedient sich der Müller, wenn der

Bauer bei ihm das gemahlene Mehl abholt.
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Ochsen wie des Schweines) zieht man es an einer Aufhängevorrichtung,

il tûçrn data lëstra (Abb. 46), hoch. Man verfährt dabei

folgendermassen :

Um die Spreize ist an den unten sichtbaren Nägeln ein Rohhautseil,

éna tréca, gewunden, dessen zwei Enden an der Decke des

Hausflurs befestigt werden.

Die beiden Enden a

und b des Spreizholzes
stosst man durch die

Sprunggelenke, znûçldavç, Ççrgk

des Schlachttieres. Die bei- a

den ausziehbaren
Querhölzer, giradurs, trdybçrs, .„
Idns, dienen abwechslungsweise

dazu, die Spreize, jZ tûçrn, zu drehen, wobei das Lederseil

aufgewickelt und das Tier in die Höhe gezogen wird. Wenn das

Tier mit den Hinterbeinen den Roden des Dachraumes, {l cel dal
palancin, erreicht, wird innegehalten, ein Querholz herausgezogen
und das andere zur Sicherung drin gelassen. Es verhindert nämlich

ein Rückwärtsdrehen der Spreize, indem es den Dachboden
berührt.

Während des Ausschlachtens und Zerlegens des Schweines notierten

wir folgende Benennungen:
Za gargâtta (la yaryâtà), die Luftröhre; Za gela, der Schlund;

aZ carlgts, die Speiseröhre; jZ lëf, die Lunge (ganz vereinzelt
wurde auch palmünts gesagt); il butacöl, der Schweinsmagen (in
Schleins-Dorf); {l prér, der Schweinsmagen (in der Talfraktion
Strada); Za splenga, die Milz; aZs ranûçls, die Nieren; {l narçm, die

Leber; jZ fei, die Galle; Zas spâflas, die Vorderschinken; ilz galuns,
die Schinken (hinten); Za patrina, das Bruststück; aZ spinai, das

Rückenstück, auch Widerrist und Nackenansatz; {ls pess, das Filet
(Lenden); Zas bâfas, die Speckseiten; pantsétas, Rippenspeck; lârt,
ca.mpidrc (spçk), Speck; cârn pursë, Schweinefleisch.

Während der Metzger und weitere Personen mit dem Aufziehen
und Zerlegen des Tieres beschäftigt sind, reinigen die Frauen, Zas Za-

vüntsas, die Därme am Dorfbrunnen, raydr la. boia. Solange die

Därme noch warm sind, muss das Fettnetz, Za nappa, entfernt werden.

Zunächst werden die Därme von den Exkrementen gereinigt,
zvçdâr la bgla. Man verwendet bei dieser Arbeit ein einfaches

Holzmesser. Zum Entschleimen müssen die Därme sodann gekehrt,
Za boia, vdyn vota, gewaschen und schliesslich vor dem Abfüllen
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mit der Wurstmasse mit einem Handtuch, süamans, gut abgetrocknet
werden, süantar la boia.

Beim Zerlegen, Maldr, werden zunächst die Vorderschinken, Zas

spâtlas, ausgeschnitten. Ein alter Gewährsmann kann sich noch
daran erinnern, dass die beiden Speckschwarten früher nicht
entzweigeschnitten wurden sondern aneinander blieben. In diesem

Falle machte man einen 10-12 cm breiten Schnitt über den Rücken,
der die kostbaren Rückenteile, Zas sëâynas, ergab. Zwischen den

Speckschwarten, küdgxs da ëârn pursë, und den Schinken, ilz
galûns, eingebettet liegt eine besondere, stark fetthaltige Schicht,
Za zonza tsupdda, il lét. Sie muss von den Schinken aufs peinlichste
entfernt werden, wenn letztere haltbar gemacht werden sollen.

Gegen Mittag endlich ist die minutiöse Arbeit des Zerlegens
beendigt. Auch die lavüntsas haben während dieser Zeit die Därme
entschleimt und gewaschen.

Inzwischen sammeln sich die Kinder, wenn sie aus der Schule

heimkommen, im geräumigen Hausflur, wo sie die freigewordene
Aufzugsvorrichtung zu frohem Spiele einlädt. leMrdr (léMra)

nennen die Kinder das tolle Hin- und Herschaukeln am Lederseil,
das von der Decke des Hausflurs herunterhängt. Sie entwickeln dabei
eine solche Fertigkeit, dass der Schaukelnde schon nach kurzem Anlauf

und einigem Stossen von seiten der umstehenden Kinder mit
seinen Fussspitzen die Decke berührt.

Eine reichliche Mahlzeit vereinigt am Mittag den Metzger, die
lavüntsas und die ganze Familie in der Wohnstube1, nachdem am
Vormittag oft in der grössten Kälte eine schwierige Arbeit bewältigt

werden musste.
Neben Milchkaffee wird immer aufgetragen eine Rluttorte, aus

Blut, sâar]k da purse, mit Zusatz von geröstetem Mehl, fxrnakçt'x,
Pfeffer, pdyvdr, und Salz, sdi, ferner Leberschnitzel mit Bratkartoffeln,

narçm da pursë, malintëra uMrlda, und als Nachspeise die
wohlschmeckenden Küchlein (cf. Küchenrezept II, 7 b, o), fwâcas
grâssa.s, recht häufig auch Schlagsahne, lât mile. In der Talfraktion
Martina macht man bei dieser Gelegenheit eine Art Blutknödel,
kanëdals kûn söfr\k.

Die kräftige, leibliche Stärkung ist gewiss vonnöten, wenn man
die Arbeit in Betracht zieht, die den ganzen Nachmittag ausfüllen
wird.

1 Bei festlichen Anlässen nimmt die Familie das Mahl immer in der
Wohnstube ein.
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Abb. 47.

6. Herstellung des Wurstbreies und Abfüllen
der Därme.

In grösseren und kleineren Satten, mçtxs, brgklas, liegen das

Fleisch, das Fett und die Gedärme sorgfältig sortiert. Ein
glattgesägter Baumstrunk, Za cgkka. da tsxpdr, aus Lärchenholz (ca.
40-50 cm hoch und 60-80 cm breit) oder das Wirkbrett, Za panera,
dient vielfach heute noch als Unterlage, auf der das Fleisch klein
gehackt wird. Zunächst zerkleinert man das Fleisch mit einem Beil,
Za mxnêrx da Malâr, dessen Schneide eine Länge von ca. 20 cm
hat. Hierauf werden die Fleischstücke mit einem Hackmesser, jZ

tsâp, {I tsapadûçyr (cf. Abb. 47), zu einem feinen Brei, der
sogenannten Wurstmasse, jl
tsxpxdic, verarbeitet.
Natürlich werden auch bei
dieser Arbeit die einzelnen
Fleischsorten genau
auseinandergehalten. (Man
vergleiche dazu den

folgenden Abschnitt.) Je nach Wurstsorte werden verschiedene
Gewürze dem Wurstbrei beigemischt, kundir, kundésa, oder mß'dr âynt
las drogas. Sodann muss der Wurstbrei von Hand gut
durchgeknetet werden. Um zu wissen, wie lange zu kneten war, maz-
ddr il tsapadic, legte man vor noch nicht langer Zeit eine

Geldmünze, pa mundyda, in den Brei und musste so lange kneten,
bis die Münze wieder zum Vorschein kam. Dies geschah wohl recht
häufig auch zum Spass von Seiten der Burschen, wenn die Tochter
des Hauses diese Arbeit zu verrichten hatte. Das Kneten dauert in
der Regel nicht länger als fünf Minuten.

Das Füllen der Därme geschieht heutzutage mit der
Wurstmaschine1. Viel früher hatte man in unserem Dorfe zum Wurstfüllen
ein 6-7 cm langes abgesägtes Stück Horn, auf welches der Darm
aufgestülpt wurde, üna köma d'armdynt. Später (unser Gewährsmann

kann sich noch daran erinnern) bediente man sich einer

Blechröhre, babrolx, mit Holzkolben und vorne einem Trichter.
Ist der Brei abgefüllt und überall gleichmässig verteilt, so muss

der Darm durch eine dünnere Schnur, éna kçrda fina, in kleine
Würste (normale Länge 8-10 cm) unterteilt werden, fâ carjklüns

1 Die Fleischhackmaschine, lamasina da tsxpdr, die man jetzt häufig

in Gebrauch sieht, dient auch zum Abfüllen der Därme. Nur die
Einsatzteile vorne müssen gewechselt werden.



198 Ambros Sonder

(fdr), éarjkléna (carjklundr). An anderen Orten Bündens braucht
man zum Binden der Würste den Abfall vom Webestoff (obw.
peigls, oberhalbst, planels).

Einige Tage nach der Metzg klopft man die Würste, piëa su,
piëdr su, nach allen Seiten, so dass sie eine ziemlich platte Form
erhalten. Das geschieht mit einem Holzhammer oder einfach mit
einem Stück Holz.

Gibt es mehr Därme als zum Abfüllen der Wurstmasse notwendig,

werden die noch verbleibenden aufgeblasen, skçnflâr su, zum
späteren Gebrauch. Auch aus der Schweinsblase, vasias das pgrs,
weiss der Bauer Nutzen zu ziehen. Sie wird aufgeblasen, getrocknet
und dient als Tabaksbeutel, oder aber sie hängt in der Vorratskammer

zum Konservieren von Butter und Speck in der warmen
Jahreszeit.

7. Wurstsorten.

Je nach Fleischsorte und den Zusätzen unterscheidet man in

unserer Gegend drei hauptsächliche Arten von Würsten.

a) Salami, salsits, die feinste Qualität Würste, die man hier
kennt. Sie sind aus dem besten Schweinefleisch hergestellt, evtl. %

ëâm pursë, y3 earn muvdl (Schaffleisch). Man würzt die Salami

mit Wein und Knoblauchschnitten, dl dynt in vin.
b) Eine Art Siedewürste, lyçngas sibçr. Als Ausgangsprodukte

sind hier zu nennen: Lunge, {l lëf, Magenwand, butacgl,
cxnföla, Teile von den Speckschwarten, küdgxs, das Gehirn, il
curvi, Abfälle beim Zubereiten der Salami, und etwas Rind- oder
Ochsenfleisch, wenn gleichzeitig mit dem Schwein Grossvieh
geschlachtet wird. Die Speckschwarten müssen, bevor sie

kleingehackt werden, gesotten und mit kaltem Wasser Übergossen werden.

Es ist dies notwendig, wenn man einen weichen, knetbaren
Teig erhalten will. Will man die Siedewürste recht schmackhaft
machen, so empfehlen sich folgende Zutaten: feinzerriebene Zwiebeln,

zgrxtd dynt ün pä cigola, Zimt, eanß'a, Gewürznelken, grçfals,
Macß'as, Muskatnüsse, nüs nuscât, Pfeffer, pâyvdr, Ingwer, zenc,
Salz, sdi, und etwas Wein, ün pâ vin.

An anderen Orten des Engadins heissen diese Würste liongias
noschas, liongias mendras.

c) a) Die für den Frischgenuss bestimmten Leberwürste,
lyçngas da narçm, bestehen aus Leber, {l nargm, Speck, Idrt,
campare, Schweinefett, zônza, und feingehacktem Kartoffelbrei,
malintera kçta. An Zutaten sind zu nennen Zwiebeln, Wein,
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Zimt, Nelken, Muskatnüsse und Pfeffer. Diese Leberwürste lassen

sich höchstens einen Monat aufbewahren.

ß) Dauerwürste. Der dazu notwendige Wurstbrei besteht aus
Leber, Speck und Schweinefett. Zum Würzen nimmt man nur
Pfeffer und Salz.

d) Bei den Blutwürsten, lyçngas da sdurjk, sind als Ausgangsprodukte

zu nennen: ungeronnenes Blut, sâut]k, Schmer, zonza,
Milch, tat, und Zwiebeln, ciggla.s. Auf 1 kg Blut und 1 Liter Milch
trifft es ungefähr 34 kg Schmer. Blut und Milch sind gesondert zu
kochen. Das Fett wird mit dem Hackmesser kleingehackt und
nachher unter Zugabe von Zwiebeln gesotten. Darauf werden Blut,
Milch und Schmer gut untereinander vermischt. Als Gewürze werden

noch beigemischt Salz, Pfeffer und Nelken. Für diese Art von
Blutwürsten braucht man den Mastdarm, {l boi dal cui, oder den

Dickdarm, {l boi lare. Unmittelbar nach dem Abfüllen des Wurstbreies

werden die Blutwürste ungefähr 20 Minuten lang gesotten
und brauchen beim späteren Genuss nur mehr angewärmt zu werden.

In der kalten Jahreszeit lassen sich diese Würste einen Monat
lang halten.

8. Das Einsalzen.

Alles, was nicht verwurstet wird, also Schinken, Speckschwarten,
Rückenteile usw., kommt zum Einsalzen, intsaldr âynt (ältere
Gen. antsxlâr dynt), in einen Fleischbottich

(Abb. 48), Za banadücyra.
Die Salzlösung, Za salamücyra,
erzeugt man durch Restreuen der
Fleischteile mit Salz unter Zusatz

von Pfeffer, feinzerriebenem Knoblauch,

dl mitsd yü fin, Lorbeer- Abb. 48.
blättern, folas d'arbdlx. Auf 100 kg
Fleisch rechnet man ca. 3 kg Salz. Zuunterst in den Bottich
legt man die Schinken, zambüns, mit den Speckseiten nach
unten. Über diese erste Lage streut man wieder reichlich von
den erwähnten Gewürzen. Dann folgt eine Lage mit den Bippen-
und Bruststücken, sowie die Rückenteile. Das Salz, das
wasserentziehend und dadurch konservierend wirkt, macht das Fleisch
haltbar. Innert 24 Stunden bildet sich unten auf dem Roden
des Bottichs eine Salzlake, salamücyra, von mehreren Litern. Sie

wird täglich während 10-14 Tagen einmal unten abgezogen (am
Ausgussloch, {l spina.rgl) trdr yü, trär gra salamücyra, und
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oben von neuem wieder aufgegossen, büt'ar dxrce zur la ëârn gii.
Am längsten in der Salzlake drin bleiben die Schinken. Beim
Herausnehmen des Fleisches sagt die Hausfrau: Za ëârn tira al sdì, 'das
Fleisch zieht das Salz an', wenn keine Salzkörner mehr an der
Oberfläche sichtbar sind. Das gilt auch als sicheres Anzeichen dafür,
dass richtig eingesalzt wurde. Beim Einsalzen ist darauf zu achten,
dass man den Fleischbottich nicht in einem warmen Raum
aufstellt. Die fäulnishemmende Wirkung des Salzes wäre dadurch in
Frage gestellt.

Nach drei bis vier Wochen werden die Schinken der Salzlake
entnommen, gereinigt, pulits yü, dann mittelst Auflegen schwerer
Steine gepresst, pönddr yü, smxëdr, pr§s8dr.

9. Das Tierfett.
Das Tierfett (Schweinefett, Za zgnza, Fett des Grossviehes, {l

sdyf) muss ähnlich wie das Fleisch kleingehackt werden. Nachher
lässt man es über dem Feuer zergehen, az lâsa kuldr, Iwdr. Sehr
geschätzt wurden dabei von jeher die Fettgrieben, Zas cçélas. Sie sind
heute noch beliebt, um die Mehlknödel, pldyn in pina1, zu würzen.
Während man früher die warmen Grieben durch die Kinder zu den
Verwandten und Bekannten tragen liess, dass auch sie von diesem
seltenen Leckerbissen kosten (plat d'insdyxs) dürfen, ist diese Sitte
jetzt verschwunden. Schweinefett findet in der Küche bei der
Speisezubereitung mannigfache Anwendung. Oft wird auch Butter mit
Schmalz vermischt. Die tüchtige Hausfrau ist stets stolz auf die

grossen Töpfe voll ausgelassenen Fettes, Za kulxdica, die nach der

Hausmetzg ihre Vorratskammer zieren. Das Rinderfett, das ehedem

für die Beleuchtung eine grosse Rolle spielte, ist heute nicht mehr so

geschätzt. Es ist von geringerer Qualität als das Schweinefett.
Schmalz wird auch als Heilmittel gegen Halsweh, par mal ata

güla, empfohlen. Im Frühling reibt man damit auch die Klauen der
Ochsen ein, wenn sie zum ersten Mal beschlagen werden sollen, infxrdr.

10. Das Räuchern des Fleisches.

Während man früher auch in Schieins das Fleisch auf dem Ofen

trocknete, wird es jetzt durchgehends am Kamin geräuchert, füma.n-
tdr, fümdyntx. Bei normaler Rauchentwicklung in der Küche sind
die Würste innert acht Tagen geräuchert.

1 Heutzutage verfüttert man die Fettgrieben an die Hühner oder
gar an die Katzen. Die Jäger verwenden sie zum Anlocken des Wildes
(Fuchs, Za gûçlp, Marder, jl gwis8 dx cdza).
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Das Räuchern der Speckschwarten und, wenn ein Stück Grossvieh

geschlachtet wurde, der Rückenteile, verlangt besondere
Massnahmen. Morgens nach dem Frühstück wird aus Wacholderzweigen
in der Mitte der Küche ein Feuer angefacht, wobei Fenster und Türe
geschlossen bleiben. Die Wacholderstauden, Za ygkkx, geben dem

Fleisch, Za earn fümxntddx, einen angenehmen Geschmack. Um das

Fleisch vor dem sich entwickelnden Russ, |Z fullx., zu schützen,
wird es mit Papier umwickelt.

So hangen an eisernen Haken, kroc dx ëârn, die einzelnen Fleischteile,

pûçlpxs (Rindfleisch), mehrere Wochen an der Decke der
Küche. Die Speckteile hingegen liegen auf Latten, baMûns dx ëârn,
und bleiben während der kälteren Jahreszeit in der Küche.

Nach dem Räuchern wird das Fleisch in der Vorratskammer
luftgetrocknet, secxntdr aV dyr.

Alle Vorsicht beim Pressen, Räuchern und Lufttrocknen kann nicht
verhindern, dass doch vereinzelt mit der Zeit Fleischmilben, as carols,
sich ansetzen, ohne natürlich das Fleisch unbrauchbar zu machen.

11. Das Schlachtessen.

Das Restreben, derVerarbeitung des Fleisches in ihren Phasen

nachzugehen, hat uns über den Tag der Hausmetzg hinausgeführt, ohne
dass wir des festlichen Abschlusses derselben Erwähnung tun konnten.

Zum festlichen Mahl am Abend des Schlachttages, Za cdyna bxnx-
didx, werden immer die Kinder verwandter und befreundeter
Familien eingeladen. So sitzen bei dieser Gelegenheit (auch wenn bloss

ein Schwein geschlachtet wurde) an die 15-20 Personen beieinander
in freudiger Stimmung. Es ist selbstverständlich, dass bei solchen

und ähnlichen Anlässen die freundschaftlichen Bande unter den
Familien neu gestärkt werden. Wenn es die Umstände irgendwie
erlauben, so werden auch die Erwachsenen (Verwandte und Nachbarn)
zum Essen eingeladen.

Zur Bedeutung von banadida waren mehrere Gewährsleute der

Ansicht, es müsse hier im Sinne von „angenehm", „wohltuend",
„willkommen" verstanden werden. Man könnte auch an eine im
Mittelalter noch vom Pfarrer oder vom Hausvater vorgenommene
Segnung der Mahlzeit denken. In den Talfraktionen (Strada, Martina)

heisst das Mahl bei dieser Gelegenheit Za cdyna da bxcxrix..

Der Speisezettel, den wir dabei notierten, umfasste: zöpa da ëdrn

frdysca. 'Fleischsuppe'; mxlinterx, Salzkartoffeln; ris8, ein

Reisgericht; rxvica, zu Hause hergestelltes Sauerkraut.
In der Fleischsuppe selber wurden Siedewürste, lyçngas siber,
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sowie verschiedene Fleischstücke wie küdxl pursë, ün' urdlx, des

pçs8, ëârn pûrsé, gesotten. Der Speisezettel kann nach Wunsch noch
durch Schlagsahne, lât mile, und Blutkuchen, tûçrtx dx sâuy\k,

ergänzt werden.

Mit dem altüberlieferten Gruss 'kûn bâyn godxs i Mm sandâ'
verlassen Verwandte und Nachbarn nach dem 'gesegneten Mahl' das

Haus.

V. Der Anbau der Feldfrüchte

1. Der Ackerbau im Unterengadin während des
18. und 19. Jahrhunderts.

Zu Campells Zeiten noch versah das Unterengadin das Oberenga-
din und das Puschlav mit Korn. Roggen und Gerste gehörten auch
im 18. und 19. Jahrhundert zu den Produkten, die der Unterengadiner

Bauer sowohl zur Versorgung der eigenen Familie als auch zum
Verkauf nach Davos, ins Prätigau und ins Oberengadin erzeugte.
Roggen und Gerste wurden damals ungefähr zu gleichen Mengen
gebaut1. In vielen Dörfern waren die besten Felder in zwei Bezirke,
„Contegns" eingeteilt, wovon der eine das erste Jahr mit Roggen, im
folgenden Jahre mit Gerste bestellt wurde. Missriet der Roggen, so

kam desto mehr Gerste ins Rrot, fehlte beides, so behalfen sich die
Bauern mit ihrer „sfatta", den trocken aufbewahrten Fleischsorten.

Weil das bare Geld ziemlich selten war, geschahen viele Zahlungen
in Roggen und Gerste. Die Marktpreise, die dabei Geltung hatten,
wurden jeden Herbst von der Obrigkeit festgesetzt2.

An Etschländer tauschte man Korn gegen Grün- und Dörrobst, an
die Oberengadiner gegen Wein, Reis und Kastanien (aus dem Veltlin),

an Davoser und Prätigauer gegen Stiere und Obst. Die Krämer
1 Vor dem zweiten Weltkrieg hatte sich dieses Verhältnis wesentlich

verschoben. Im Bezirk Inn stand 1934 einer Anbaufläche von
5 985,45 Aren für Roggen eine solche von 14 878 Aren für Gerste
entgegen. Einzig in Remüs ist die Anbaufläche für Boggen vierfach grösser

als das mit Gerste bebaute Areal (2442 a : 635 a). In Schieins
überwiegt die Gerste.

2 Ein Nachtrag an die Gemeindestatuten von Schieins aus dem
Jahre 1786 bestimmte: Ais ordina chia ils kromers dessen recever in
pajamaint la graneza suainter il logamaint vel taxa comüna, sot pena
civile e da Sigr. cuvits tant quelchi da co quel chi retschaiva (Anna-
las 17, p. 152.) 'Es wird angeordnet, dass die Händler Korn zu den
von der Gemeinde festgesetzten Ansätzen an Zahlungsstatt annehmen
sollen; widrigenfalls unterliegen sowohl der Käufer als der Verkäufer
einer von den Gemeindevorstehern zu verhängenden Busse.'
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