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Die Arbeit in Haus und Feld

Das Haus war und ist der Frauen Arbeitsplatz und ihr
Stolz. Fiir den Bauern war es sowohl dies, als auch ein stiller
Hafen der Ruhe und der Geborgenheit, in den er aus den Stiirmen
des Alltags immer gerne einkehrte. Die Arbeit fiihrte Mann und
Frau oft auseinander. Er ging ins Feld hinaus, wdhrend sie oft
im Haus blieb. Doch immer wieder fiihrte sie gemeinsame Arbeit
in gleichem Mihen um die Bewdltigung des Lebens zusammen. Se-
hen wir uns ihre Arbeit im Einzelnen an, dann miissen wirvol-
ler Achtung iiber die Vielfdlltigkeit der Aufgaben staunen, die
unsere Frauen erfiillten. Zusammenfassend kénnte man sagen: Sie
dienten mit ihrer Arbeit dem Leben und der Freude. Aber auch
durch gottliche Bestimmung war ihr zugeteilt dem Leben zu die-
nen, indem sie frither einer stattlichen Kinderschar das Leben
schenkte, fiir dessen Erhaltung sie sich verpflichtet fihlte.
Diese Verantwortung fiir das Leben sprengte bald den engen Rah-
men der Familie und umfaBte die gesamte Schépfung Gottes. In
der Familie war sie es, die das tdgliche Brot unmittelbar auf
den Tisch stellte.

Fir den Alltag wurde der Weizen "flach" gemahlen, d.h. oh-
ne Absonderung der Kleie. Dann wurde das Mehl durch ein weites
Sieb, s. bruittsems, gesiebt. Das gab ein braunes, nahrhaftes
Brot. Fir feineres Gebdck beniitzte man ein feineres Sieb aus
einem Seidengewebe, s. dais:tsems. Samstag war Backtag. Dafir
stellte die Hausfrau den Backschragen, s. bdkschrusyan , mit
der Backmulde, s. meald, in die warme Kiiche.

Der Backschragen bestand aus zwei vierkanti-

gen Krummhélzern, die mit zwei Latten ver-

bunden waren, und je zwei FiiRe besaBen. In

die Mulde siebte sie das Mehl,léste eine

Kaffeeschale Sauerteig, den sie vom vorigen Backen in der kiih-
len Kammer aufbewahrt hatte, in warmem Wasser auf und rihrte
damit und mit 2-3 1t Mehl einen Teig an, der an einem Ende der
Mulde mit Mehl zugedeckt wurde. Das heiBt "tsa bdks mauxan".
Der Sauerteig aber heiBt "dli'sam", d.i. Teigsame.
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War dieser Teig am andern Morgen aufgegangen, wurde gekneten.
Erst wurden die Hdnde griindlich gewaschen, eine weiBe Schiirze
umgebunden, ein weiBes Kopftuch aufgesetzt und auf 6 1t Mehl,
die zwei Brote ergaben, eine Hand voll Salz getan. Dann begann
unter stdndigem Zusatz von warmem Wasser das Kneten, das so
lange ausgeilibt wurde, "bis es von der Decke tropfte, s. bdsz
ot vum gabin trepszt",d.h. bis der SchweiB von der Stirne rann
was bei der anstrengenden Arbeit in der warmen Kiiche kaum je-
mals ausblieb. Sicheres Zeichen fir das Ende der Arbeit war,
wenn der Teig Blasen bildete und sich von der Mulde léste.Dann
wurde er schon glatt gestrichen und mit Mehl bestreut, damit
das weiBe Tischtuch, das dariiber gebreitet wurde, nicht an ihn
anklebte.

Wdhrend der Backofen geheizt wurde, was etwas mehr als ei-
ne Stunde dauerte, war der Teig so aufgegangen, daB er die
Mulde fiillte. Mit einer Kehrrute, s. "kiarreat", wurden die
Kohlen im Ofen zur Seite gemacht und mit dem "Kédssel", einem
Holzgerdt, in Form einer Haue, ins Ofenloch nach vorne gezogen.
Danach wurde der Herd mit dem nassen Ofenwisch von Asche rein
gekehrt. Der Teig war schon vorher auf ein groBes, bemehltes
Brett in BrotgrdBe ausgebrochen worden. Dies Brett war etwas
groBer als eine Tischplatte, hatte an drei Seiten einen etwa
8 cm hohen Rand, und hieB Beute, s. "betj", weil der Teig nun
in dem Mehl aus einer Hand in die andere gebeutelt wurde, bis
er durch Aufnahme von ein wenig Mehl an der Oberfldche einen
Halt bekam und eine kugelrunde Form behielt, bis er auf den
OfenschieBel, s. "uivoaldszal", gelegt und rasch in den Ofen
geschossen wurde. Hatte die Frau nach dem Kneten und Bestreuen
des Teiges mit der Handkante drei Kreuzzeichen gemacht, so
vergaB sie auch nie beim EinschieBen des ersten Brotes auf das
StoBgebet:"Herr, hdlf asz!" Nachher wurde die Mulde von den
Teigresten gereinigt, was mit einem Schabeisen mit Griff, s.
"§diralt" genannt, geschah. Nach zwei Stunden wurde das ausge-
backene Brot mit dem SchieBel aus dem Ofen geholt. Die schwar-
ze Kruste wurde abgeklopft, das Brot auf eine Kante in die
Mulde zum Auskihlen gestellt und dabei mit dem Tischtuch zuge-
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deckt. Fiel beim Auskratzen der Mulde mehr Teig an, als fiir's
ndchste Backen als "dlisam" notwendig war, wurde er mit der
nassen Hand gleich gemacht und ein Kichlein, s."Sarhuibaskan",
oder schlicht "§Sar" genannt, gebacken. Ubertragen wurde die Be-
zeichnung "Scharrhuibaskan", auf ein Spdtkind, das sich schwer
entwickelte. War das Brot ausgegangen, wurde zur Aushilfe eine
Herdhanklich, s. "niardhunklix",aus Brotteig, mit Wasser geglédt-
tet, gebacken. Sollte sie nahrhafter und schmackhafter sein,
schnitt man ganz dinne Scheiben Speck, legte sie auf den Teig
und idbergoB sie mit geschlagenem Ei. Mit einer Suppe gab sie
eine Mahlzeit ab.

Zur wichtigsten Arbeit der Frau gehorte die Zubereitung
der Speisen fir die Familie. Zeit und Art des Essens wurde
- wie das ganze Leben der Bauern - vom Rythmus der Feldarbeit
bestimmt. Im Winter stand man spdter auf. Die Nacht war lang,
und es mangelte an einem entsprechenden Licht gegen die Dun-
kelheit der Morgenstunden. Der Bauer trank am Morgen, wenn er
Lust dazu hatte, einen kleinen Schnaps und ging in den Stall,
das Vieh zu fiuttern und zu striegeln und auszumisten. Mit dem
Trdnken der Tiere am Brunnen war diese Arbeit beendet. Das ge-
schah aus dem Brunnentrog, s. pédts:traux,(vom lat. puteus =
Brunnen abgeleitet.) Er war aus einem dicken Eichenstamm aus-
gehauen. Inzwischen war es beinahe 11 Uhr geworden, die Frau
hatte die Schweine und das Gefligel gefiittert und das Essen
zubereitet, zwischendurch vielleicht auch noch gesponnen. Ka-
men die Kinder aus der Schule,wurde gegessen. Das Mittagessen
bestand im Winter aus gebratener Wurst und Schweinefleisch. In
daraus ausgebratenes Fett wurde mit Brot oder festem Maisbrei,
Palukes, s. paleok's, getunkt und als Zuspeise eingesduertes
WeiBkraut aus der Biitte gereicht.

Das KrautfaB, s. kdmpastbid stand in jedem Keller und wur-
de im Herbst mit dem geschdtzten Kraut, s. kdmpast - vom lat.
compositum -gefiillt. Dieses wurde aus dem Garten gebracht, von
den duBeren, grinen Bldttern befreit, s. gabluat. Dann bohrte
man das Mark aus dem Strunk mit einem schmalen, spitzen Messer
heraus und fillte das Loch mit Salz aus, und legte die Koépfe
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schon geschichtet in die Biitte. Auf den Boden derselben hatte
man ein Blndel Dillstengel, Bohnenkraut, s. aizabat, eine
Quitte, eine Weintraube und 2-3 Wurzeln Meerrettich, s. kriin,
als Wirze gelegt. Der Kren diente auch als Mittel gegen das
Weichwerden des Krautes. Auf jede Schichte Kraut wurde noch
eine Hand voll Salz gestreut. Nach drei Tagen fillte man so-
viel Wasser in die Bilitte, das der mit Brettern bedeckte und
mit einem schweren Kieselstein, s. kampaststdin, beschwerte
Kohl ganz bedeckt wurde. Nach drei weiteren Tagen muBte dieses
Salzwasser taglich durch Abziehen und wieder Aufschitten, oder
durch Schlagen mit einem Rutenbiindel mit viel Luft in Berih-
rung gebracht werden, damit die Milchsduregdrung gefdrdert
wurde. War der Sdurungsprozess abgeschlossen, konnte das Kraut
roh gegessen werden, oder zum Kochen von Krautwickel und ande-
ren Gerichten verwendet werden. Der saure Saft, s. geyx, wurde
zum Sduren von Suppen benitzt, oder auch - wenn das Kraut
knapp war - schluckweise zum Braten getrunken.

Wenn der Bauer in der Abendddmmerung das Vieh wieder ver-
sorgt hatte, wurde zu Abend gegessen. Das Abendessen bestand
im Winter oft nur aus gebratenen Kartoffeln mit Grieben, s.
graivan, und Sauerkraut oder rohe Zwiebeln.

Wurden die Tage ldnger, aB man dreimal des Tages. Im Som-
mer aber waren es tdglich vier Mahlzeiten: Frihstick, s. frai-
Stdkaln, Mittagessen, s. mdtaux:amas, Jause, s. beavandamas,
und das Abendessen, s. auvand:amas.Frihstick und Abendessen
wurden zu Hause, Mittagessen und Jause auf dem Feld, wo man
gerade arbeitete, im Schatten einer Baumgruppe eingenommen.
Ging jemand vorbei oder trat er ins Haus, wenn dessen Bewohner
bei Tisch saBen, griBte er und sprach den Segenswunsch aus
"Gott segne Euch das Mittagessen!" oder je nach Mahlzeit. Das
geschah natiirlich in der Mundart und lautete dann: "Gott gasai-
joan ix dat mdtauxamasz !" Die Hausfrau dankte: "Wir danken,
kommt dazu!" s. "Mar dunkan, kut dartsea!", worauf entgegenet
wurde: "EBt nur in Gottes Namen, wir haben es gehabt." Wieder-
um in der Mundart: "fiszt nor & Gottasz numon, mir hun at $uin
gahuat!" Zur Essenszeit wurden jedoch kaum Besuche gemacht.



340

Ein Tischgebet vor, und ein Dankgebet nach dem Essen, in
der Regel von den Kindern gesprochen, war in allen Hdusern ib-
lich. Man sprach auch die Bitte des Vaterunsers: "Unser tdg-
lich Brot gib uns heute ", nicht gedankenlos aus, weil man es
als heilige Gabe des Herrn ansah. Nichts konnte den Kindern
einen ernsteren Tadel einbringen, als der MiBbrauch des Brotes.
Es muBte sorgfdltig gegessen werden. Es durfte nicht verkri-
melt, s. vergremalt, oder "varurtst" werden, d.h. es durften
keine Reste, s. urtsan, gelassen werden.

Welches war der Speisezettel des Bauernhauses?

So weit es nur moglich war, versorgte man sich mit allen
Nahrungsmitteln aus der eigenen Wirtschaft. Das waren: Brot,
Palukes, Milch, Butter, Kdse, Fleisch, Kartoffeln, Gemiise und
Obst. Man aB morgens siBe Milch mit Brot oder Palukes. Abends
vieleicht auch Sauermilch oder Topfen (Quark). Aus dem Rahm,
der insbesondere auf der Biiffelmilch nach dem Kochen und Ab-
kiithlen, eine bis zu 2cm dicke Schichte bildete, wurde Butter
geschlagen oder er wurde zum Anrichten der Speisen verwendet.
Im Frihjahr iibergab man die Milchschafe am Georgstag, s. Ger-
jondaux, d.i. der 24. April, einem Hirten, der sie bis zum 29.
September, dem Michaelistag, s. Mdxaltsdaux, auf der Weide be-
hitete. Er gab dem Eigentiimer fir jedes Schaf fir diese Zeit
7 kg mit Lab hergestellten Kdse und 1kg SiBkdse, der durch Ko-
chen der Molke hergestellt wurde. Dabei gerann das in ihr ent-
haltene Albumin klumpig und wurde in einem Sdckchen zusammen-
gepreBt. Der Kdse wurde frisch verzehrt oder nach kurzer Ga-
rung gemahlen, gesalzen und in ein GefdB eingedrickt. Dann
nannte man ihn,zum Unterschied vom frischen Kdse s. brenza.Das
war ein rumdnisches Lehnwort.Dieser Kdse wurde mit Brot, noch
haufiger aber mit Palukes gegessen. Er wurde in einer Pfanne
mit dem Maisbrei geschichtet und vor dem Essen in der Bratrdh-
re gebacken. Hatte man es eilig, bereitete man ihn nach rumd-
nischer Art zu, indem man jedem eine Scheibe Palukes auf den
Teller legte und Kdse darauf streute, worauf sich jeder die
Rinder des Maisbreies iiber den Kdse schlug und festdrickte. Das
wurde dann "klaitskan", Klotzchen, genannt. Dazu wurde gewdhn-
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lich eine Schale Milch getrunken, zu Kdsepalukes aber ein fri-
scher Salat aus Frischgemiise zubereitet.

Nicht zu vergessen sind die Hiihnereier, aus denen am Morgen
mit einigen gebratenen Speckscheiben rasch eine sittigende
Eierspeise /Rihrei/, s. fontyxux, bereitet werden konnte. Sel-
ten gab es gekochte Eier. Dafiir aber beniitzte man sie §fters
zum Ausbacken von Brotschnitten, die man mit Zucker bestreut
den Kleinkindern gerne in den Kindergarten einsackte. In der
Kiiche verwendete man sie noch beim Herstellen der Fadennudeln,
von Knddeln und zum Anrichten von Suppen. Mit ihnen wurde
sparsam umgegangen, weil sie immer verkauft werden konnten.
Von ihrem Erlds wurden die kleinen Bediirfnisse der Kiiche, wie
Salz, Gewirze, Zindhélzchen und Petroleum fir die Beleuchtung
gedeckt. Auch muBte eine entsprechende Anzahl davon fir den
Winter in Kalkwasser eingelegt werden, weil die Hihner in der
Winterkdlte das Legen einstellten.

Eine Schlisselstellung in der GroRkopischer Kiiche nahmen
Speck und Schweinefleisch ein. Speck wurde besonders im Sommer
zur Jause, aber manchmal auch zuMittag auf dem Feld roh oder
uber offenem Feuer am HolzspieB gebraten, gegessen. Daher leg-
te der Bauer auf die Schweinemast besonderen Wert. In den Vor-
ratskammern der Kirchenburg hingen einst die Speckseiten vor
Hitze, Feuer und Diebstahl wohlverwahrt, vom Burghiiter behii-
tet, bis zum spdten Herbst. Man holte sich nur soviel nach
Hause, als man in einer Woche zu brauchen glaubte. War das
Schweinefleisch aufgezehrt, dann kochte man bei einem Stiick
Speck auch eine gehaltvolle Suppe, s.kdxan, (vom lat. coquina)
mit einer Beerenfrucht gesduert und mit einem Ei und ganz we -
nig Mehl angerichtet, oder ein nahrhaftes "Lavent", mit Ein-
brenn,die im Fett gebratenen Specks bereitet wurde, und einem
Gemise, wie griine Bohnen, Méhren,Kartoffeln, weiBe Bohnen,To-
matenmark. Sowohl Kédchen als auch Lavent waren Eintopfgerichte
und wurden mit Brot gegessen.

Verstand es die Hausfrau mit Fleisch und Speck hauszuhal-
ten, reichten dieselben bis zum Herbst. Wenn dann ein EngpaB
in der Fleischversorgung entstand, wurden Schafe geschlachtet,
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damit mindestens am Sonntag ein Fleischgericht auf dem Tisch
stand. Fand aber im Herbst ein Familienfest statt, dann wurde
dafiir ein junges Schwein, s. brelank, geschlachtet,das beson-
ders zartes Fleisch hatte. Brach nach dem Andreastag, d.i. der
30. November, kaltes Wetter an, wurde in jeder Wirtschaft ein
Schwein geschlachtet. Dies war vordringlich Mdnnerarbeit, und
gestaltete sich zu einem kleinen Familienfest.

Das Tier wurde gestochen, in einer groBen Mulde mit heiBem
Wasser iiberbriiht, in der Brihe herumgedreht, bis die Haare
gerupft werden konnten. Danach wurde es mit einem Strohfeuer
gefldmmt, daB auch die letzten Harchen verbranntwurden, und
die Schwarte schén braun wurde. Sodann wurde es in die Hdlfte
gespalten, die Weichteile ausgenommen und das Fleisch von dem
Speckmantel geldst, in Sticke geschnitten, eingesalzen, in ein
Schaff gelegt und fir eine Woche in den Keller gestellt. Doch
ein Teil des Fleisches wurde zuriickgehalten, gemahlen, mit
Salz, Pfeffer und Knoblauch gewiirzt und in die gereinigten Dinn-
ddrme gefiillt. Das war die Bratwurst. Sie wurde zur Aufbewah-
rung gerduchert oder gebraten und in Fett eingelegt. Auch ein
Teil des Fleisches wurde so aufbewahrt. Der Rest mit Knochen
wurde gerduchert. Lunge, Leber, Nieren und der ganze Schddel
wurden mit Zwiebeln und fleischigen Speckstickchen in einem
groBen Topf in Salzwasser gekocht. Daraus wurde die PreBwurst
und die sog. Kochwurst gemacht. Damit alles verwertet werde,
wurde auch Leber- und Blutwurst hergestellt.War man mit alle-
dem fertig, wurde zu Mittag gegessen. Meist war es schon spdt,
wenn man bei der Krenkdchen zu Tische saB. Dafilir wurde Fleisch
mit ein wenig Gemiise gekocht, mit Ei, Mehl und geriebenem Kren an-
gerichtet und mit Krautsuppe gesduert. Nach der "krdinakdxan"
wird auch die frische Wurst gekostet. Dazu gab es wiirflig ge-
schnittenes Sauerkraut, Essig- oder Salzgurken. Inzwischen war
es so spdt geworden, daB die Médnner ihr Vieh fittern muBten,
wihrend die Frauen in Ruhe ihre Kiiche wieder in Ordnung brach-
ten. Am Tag darauf wurde das Schmeer und Speckrdnder gebraten,
das fir das ganze Jahr so notwendige Schmalz herzustellen.
Friher, d.h. vor 1945, wurde Speisedl kaum verwendet. Es war
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ein beruhigendes Gefuhhl fir Bauer und Bduerin, wenn sie die
Speisekammer so gut versorgt wuBten und sie nach dem ersten
Donnern im Frihjahr, nach alter Regel, das scharfe Messer an
eine Speckseite ansetzen konnten. Bei den Knochen, an denen
reichlich Fleisch gelassen worden war, wurden im Winter und im
Frihjahr Kdchen gekocht. Kamen sie aber spdt vom Feld nach
Hause, ergab ein Stick eingebratenes Fleisch mit Kartoffeln
in aller Eile eine krdftige "tokana", d.h. einen Gulasch. Vom
Fleisch der gerducherten Schinken wurden zur Winterszeit gerne
Krautwickel, s. gefdllt kreokt, zubereitet.

An Sonn- und Feiertagen wurde Hihner-, selten auch Rinds-
suppe, gekocht. Nur bei diesen beiden sprach man {berhaupt von
Suppe. Ein Suppenhuhn mit Mohren, Petersilie, Pastinak und
Sellerie als Wirze gekocht -darum s. "gewliarz" genannt - gab
mit selbstgemachten Fadennudeln, s.ga$niden:ddix, eingekocht
eine schmackhafte und krdftige Suppe. War die Wirtin iber eine
Henne erbost, weil sie vielleicht iiber den Zaun in den Gemiise-
garten geflogen war und Schaden angerichtet hatte, konnte man
die Drohung horen: "Wuart nor, &f do sd:ungtix hain iy dar dan
gaSnidan:dlix am dan haualts!" Das heiBt, am kommenden Sonntag
wiirde sie geschlachtet werden.

Enten und Gdnse wurden mehr der Federn, als des Fleisches
wegen gehalten. Ihr Fleisch wurde gebraten oder ein mit Lor-
beerbldttern stark gewiirztes "brodslavant", Bratensuppe, ge-
kocht, weil es einer Suppe den Geschmack nach Timpel, s. poral,
gebe. Aus Schaf-, Ziegen- und Rindfleisch wurde Gulasch, s.
"tokana" zubereitet. (Tokans kommt vom r. toca = klein hacken)
Wurden auch geschdlte Kartoffelwiirfel mitgebraten, hieB das
Gericht "grumpirntokana". Eine solche wurde auch ohne Fleisch,
nur mit Speckwiirfelchen gemacht. Zu allen reichte man im Win-
ter Sauerkraut oder saure Gurken, im Sommer aber grinen oder
Gurkensalat. Beliebt war im Herbst das Weinsteinkraut bei
Schaffleisch mit Dill und Bohnenkraut gewiirzt. Es hatte diesen
Namen, weil es friher mit Weinstein, der sich an der Innenwand
lange beniitzter Weinfdsser ansetzte, gesduert wurde. Ausgebrate-
nes Schaffett, s. oaszalt, wurde fir den Winter aufbewahrt.
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Damit wurde den Kindern die Brust eingerieben, wenn sie huste-
ten. Auch aufgerissene Hinde wurden damit behandelt.

Zu Ostern besteht heute noch der Brauch Lammfleisch zu es-
sen. Zu dem Zweck wurde ein junges Lamm geschlachtet, dessen
zartes Fleisch noch nicht nach Schaffleisch schmeckte. Wer
noch kein schlachtreifes Lamm hatte, teilte eines mit einem
Verwandten oder mit einem Nachbarn. Das Fleisch wurde gebraten
und mit Kartoffelsalat gereicht. Beim Kopf wurde Kerbel- oder
Estragonsuppe gekocht.

Fiir Suppen wurde verschiedenes Gemiise, s.“gaw@iarts", ver-
wendet, welches die Bduerin im Hausgarten erzeugte. Dort baute
sie auf rechteckigen Beeten Mohren, Petersilie, Sellerie, Pas-
tinak, Zwiebeln, Knoblauch, Buschbohnen, Erbsen und Salat an.
Auf einem groBeren Beet wurden Kohlarten, WeiBkohl, Blumenkohl
oder Karfiol aus "pladyuntsan", lat. planta, gezogen. Am Rand
der Gemiisebeete standen lange Reihen von Stangenbohnen und am
sonnigen Wegrand die Tomatenpflanzen. Auf den Zwiebelbeeten
lieB sie zwischen den Reihen vereinzelte Dill und Bohnenkraut-
stauden. In einer Ecke wurde dem Schnittlauch, s. 3nirlank",
ein Pldtzchen zugewiesen, in einer andern bliite der Wermut, s.
"viermart", der in den Wein eingehdngt, diesem eine edle Herbe
gab. Auch der Kren wucherte irgendwo zwischen den Beerenstrdu-
chern mit seinen breiten, alles {iberdeckenden Blédttern.

Keine Hausfrau lieB sich die Freude an einem kleineren
oder grdBeren Blumenbeet nehmen, das sie in Liebe pflegte. Die
meist gepflanzten Blumen sind mit Angabe der sdchsischen Be-
nennungen im Anhang angefiihrt. Die Liebe zu den Blumen war im
Winter an den mannigfachen Topfblumen zu erkennen, die auf den
Fenstern so manchen Hauses in Schonster Blite standen. Die
Freude am Schénen und das Bestreben andern Menschen mit einem
BlumenstrduBchen Freude zu bereiten, lieB manche Frau von der
Feldarbeit mit einem solchen nach Hause kommen. Sie gingen
nicht achtlos an der Schdpfung Gottes vorbei. Die Achtung da-
vor, und die Liebe zu ihr finden einen {iberzeugenden Ausdruck
in dem umfangreichen Verzeichnis der in GroBkopisch bekannten
Blumen, Strducher, Baume, Vdgel und Tiere.( Siehe Anhang! )
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Oblag die Pflege des Gemiisegartens der Frau, so fiel dieje-
nige des Obstgartens in den Aufgabenbereich des Mannes. Fand
er im Feld oder Wald einen schonen Apfel- oder Birnenwildling,
grub er ihn zu geeigneter Zeit aus und setzte ihn in den Obst-
garten oder auf sein Feld. Schon im Februar brach er Edelrei-
ser von beliebten Obstsorten und steckte sie im Keller in den
Sand, bis Anfang April, wo sie auf den Wildling gepfropft wur-
den. Es gab wenig Mdnner, die nicht pfropfen, s.pausan, ( vom
lat. putare ) konnten. Dafiir hatten die Obstbaukurse und der,
wahrscheinlich von Pfarrer Carl Werner ins Leben gerufene,
Obstbauverein gesorgt. Von dieser Pionierarbeit profitierte
nach der Enteignung auch der Staat in soweit, als er fir die
neue Obstanlage auf GroRkopischer Hattert Arbeiter fand, die
den Obstbau verstanden.

Jedermann verstand es einen Baum zu ziehen und zu pflegen.
Edle Sorten hatten immer mehr Eingang und guten Absatz gefun-
den. Sehr beliebt war der Batullapfel,der 1820 auf das Haller'
-sche Gut in Durles aus England eingefiihrte Windsor. Weil er
im Keller auf dem Apfelbett, r. patul, reifte, erhielt er den
Namen Patul oder Batull. Dazu kamen Baumann-, Gold-, Kassler-,
Champagner- und Ananasreinette, Poinik, Goldparmdn, Jonathan,
WeiBer Klarapfel, Gravensteiner und Astrachan. An alten Sorten
blieben: Margreti-, Blau-, Pos-, Wein-, Pfarrer- Griin- und der
SchdBburgerapfel.

Zu den alten Birnensorten: Pfeffer-, Muskateller-, Honig-
siiB-, Mehl- und Glockenbirnen kamen die Nagewitzer, s."akavet-
zan) Schweidnitzer, s."Svenjzbiran",und viele gute Herbst- und
Wintersorten, wie die Flaschenbirne und mehrere Butterbirnen.

An Pflaumenarten wurden angebaut: "do pels",die Bilse,d.i.
die veredelte germanische Pflaumenschlehe, die Promm, die von
den Romern oder Griechen {bernommen wurde. Die nannten sie
pruna, bzw. proumnon. In den Hausgdrten wachsen heute noch hie
und da kleine dunkelblaue Plaumen, die s. "proman" genannt
werden. Daneben gibt es auch gerne strauchartig Qachsende Bdu-
me, die kleine gelbe Frichte tragen, die von Sachsen und Rumid-
nen "zarzare" genannt werden. So wie der Pfirsichbaum, auch
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persische Pflaume genannt, sollen sie aus Persien stammen,
aber der Name soll ein tatarisches Lehnwort sein, was darauf
hindeutet, daB die Tataren sie nach Sidosteuropa brachten. Von
den einheimischen Arten war die Bistritzer Zwetschke schon im
16. Jahrhundert beriihmt. Dazu wurde die Damaszenerpflaume, s.
Matsch, und in spdterer Zeit verschiedene Ringlotten und die
Blaue Italiener eingefihrt.

Es gab auch keinen Garten, in dem nicht eine Reihe Beeren-
strdaucher, Johannisbeeren, s. "rozonjan", Stachelbeeren, sdchs.
'ajor¥", (lat.agresta, rum. agris,) ‘und Himbeeren standen.

Auf diese Art wurde nicht nur der Eigenbedarf gedeckt,son-
dern auch ein UberschuB an Obst erzeugt, der verkauft oder zu
Obstschndpsen, s."pali", verarbeitet wurde.

Nun verlassen wir Haus und Hof - wohin wir jedoch, so wie
ihre Bewohner, immer wieder zuriickkehren werden - und beglei-
ten sie bei ihrer Arbeit durch's Jahr. Kaum war der Schnee aus
dem Tal gewichen, hatte die Sonne die sandigen Weinhalden auch
schon getrocknet. Da hing der Bauer seine leichte Axt in das
linke Ellbogengelenk, die Bauerin umwickelte ein paar in Was-
ser geweichte Hanfristen mit einem Handtuch, nahm sie unter
den linken Arm und schritt neben dem Mann, mit dem gekrimmten
Winzermesser, der Hippe, s."haip", in der Rechten, den Weingdr-
ten zu. Dort tat schon Eile n&t. Die im Herbst zum Schutz ge-
gen Frost zu Boden gelegten, mit Stroh und Erde bedeckten Re-
ben muBten an die Luft geholt, s."dfgoa3ndpt", werden, weil sie
sonst schwarz werden konnten und dann leicht brachen, oder be-
gannen die Augen, s."gaman", zu treiben und konnten abbrechen,
was jeweils einen Verlust von mindestens zwei Trauben bedeute-
te. Diese Arbeit verrichteten sie gemeinsam, doch in die kom-
menden teilten sie sich. Der Mann nahm seine Axt, .zog die Reb-
pfale, s.v"roim» aus der Erde, spitzte sie frisch und rammte
sie erneut in den Boden, worauf er mit dem Axtstiel die Erde
drum herum feststampfte. Diese Arbeit hieB "Stdkan".

War der erste Pfahl gefestigt, band sich die Frau ein din-
nes Biindel Hanf unter das Schirzenband ein, damit sie freie



348

Hinde habe und band den Rebstock mit zwei krdftigen Hanfbdn-
dern an denselben fest. Dann bog sie die drei, héchstens vier
Tragreben zu schdénen Bogen, s. "biuyan, bijany, band sie am
Pfahl mit je zwei Hanfbdndern fest, das eine wo der Bogen be-
gann, das andere an dessen Ende. Sie wurden so gezogen, daB
sie sich horizontal nicht deckten, damit die Sonnenstrahlen
die Triebe und Trauben, die aus ihnen wuchsen bescheinen konn-
ten. In den Reihen muBten aber die Bogen der Stdcke alle in
einer Richtung weisen, damit man bei den Sommer= und Herbstar-
beiten ungehindert auf und ab gehen und arbeiten konnte.

War das Anbinden s. "gdirkan" -wahrscheinlich von giirten
abgeleitet - beendet, wurde die Erde mit einer groBen Haue um-
gegraben.Dabei wurden die Stdcke entwurzelt, d.h. Wurzeln, die
oberhalb der Pfropfstelle aus dem Edelholz gewachsen waren,
wurden abgeschnitten, damit die Unterlage auf welche gepfropft
worden war nicht an Ndhrstoffmangel einging.

Noch weit genauer und zeitgerechter muBten die Pflegear-
beiten vorgenommen werden. Es durfte kein Unkraut aufkommen,
weil sonst das Auftreten des Mehltaues, der Peronospora, da-
durch begiinstigt wurde. Waren aber die Triebe gewachsen, be-
gann ihre Auswahl fir das laufende, wie auch fir das darauf-
folgende Jahr. Alles, was auf altem Holz wuchs, wurde ausge-
brochen, weil es keine Frucht trdgt. Nur auf einjdhrigem Holz
wurden Triebe belassen. Sie trugen Frucht und bildeten die
Tragreben fir das ndchste Jahr. Diese Arbeit, das Brechen,s.
“braixen", und das Heften, s."haiften', d.h.,das Anbinden der be-
lassenen Triebe erforderte genaue Fachkenntnisse und unsachge-
miRe Arbeit konnte die Ernte zweier Jahre verderben. Es gab
keine sdchsische Frau in GroBkopisch, die diese Arbeit nicht
verstand. Von Mitte Mai, wenn das Temperaturminimum der Nacht
tiber 13° C. lag, bis Ende Juli, zu welchem Zeitpunkt die Bee-
ren der Trauben ErbsengrdBe hatten, und vom Mehltau nicht mehr
befallen wurden, waren die Bauern in stdndiger Bereitschaft,
bei dem geringsten Regen sofort die Kalk-Blausteinldsung anzu-
richten, in die Weingdrten zu fahren und zu spritzen. Die
Frauen gingen ihnen durch die Reihen voraus und brachen die in
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den Blattachseln gewachsenen Triebe, s."aisaltriavan", und die
den Bldttern gegeniiber sprieBenden fadenhaften Ranken,s. 3airan,
zu entfernen, weil sie dem Rebstock Kraft entzogen, die Trau-
ben beschatteten und mehr Spritzbrihe erforderten. Die Frucht-
triebe wurden gekiirzt. In der zweiten Augusthdlfte stutzte man
auch die fir das nédchste Jahr bestimmten Tragreben, wodurch
nun der ganze Saft des Rebstockes dem Reifen der Trauben und
der Traghdlzer zugute kam. Danach wurde das letzte Hacken
durchgefiihrt.

Am Gallustag, dem 16.0ktober, begann die Weinlese, s,"dar
harvast". An dieser Arbeit waren alle beteiligt. Die Kinder er-
hielten Ferien. Unterhalb der Weinberge standen die Wagen mit
der groBen Bitte, s."liasabid". Jeder Leser, ob jung oder alt,
stellte sich an eine Reihe an, las die Trauben in ein kleines
Schdffchen, s.'ﬂgas:§aifkan".wenn dasselbe voll war, wurde es
in die Butte, s."bdt", geleert. Diese war aus leich-
tem Tannenholz gefertigt, war etwa 75 cm hoch, oval
rund, oben weiter als unten. Eine Léingsseite war[d

ein wenig erhoht. Daran waren zwei aus Hanf gefloch-
tene dicke Tragseile, s."bdtazelar". Sie glich in ihrer \
Form ganz einem Riickentragkorb, wie man ihn noch zuweilen ' se-
hen kann.Mit einem quirldhnlichen Stock, s."mdi3hGulz?, wurden

die Trauben vom Buttentrdger, s."bdttandrajsr", dem jiingsten
und krdftigsten der Familie, gemaischt. Dann nahm er die Butte
an den Tragseilen auf den Riicken, ging zum Wagen,stieg ein
kleines Leiterchen hoch und leerte sie in die Bitte, indem er
sich seitwdrts tief dariiber beugte. War viel Most iber den ge-
maischten Trauben, wurde er in das mitgefihrte kleine FdBchen,
s."lgijoaln", gefiillt, daB er bei der Heimfahrt nicht aus der
Bitte herausschwappte. Waren bei dieser Arbeit sonnige, warme
Herbsttage, wie sie Siebenbiirgen eigen sind, und eine reiche
Ernte, dann war viel Frdhlichkeit an den Berghalden zu horen.
Junges Volk scherzte, lachte und sang, kostete und begutachte-
te zwischendurch - wenn man das noch vermochte - die verschie-
denen Traubensorten. Man wollte und muBte doch alle kennen.
Nach Adolf Buchholzer stand in der Wertschdtzung an erster
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Stelle die Mddchentraube,s."mgidavaimar". Ihr folgten Konigast,
s."kqnang:ést",Riesling, Gornisch,s. "gornasd’, Resser, Schmie-
ger, "$mijar", Burgunder, Traminer, Rulédnder, Muskat, Neuburger,
Ziegenzitz, s."gdiszmeman" und Portugieser. Nach dem 1. Welt-
krieg kamen die drei Direkttrdger: Nova, Silvaner und Fleur
d'orange. Einzelne Sorten wurden durch kurze Verschen charak-
terisiert. Es hieB:

"Maidavenj 3mdkt tsea dlan zedja fenj"

(Maidenwein schmeckt zu allen Zeiten fieiani.)

"Gornas:gadronj mauxt da kalar onie
(Gornischgedrange macht den Keller enge.) Diese Sorte hat

dichtgedrangte, saftige Beeren und gab daher viel Most. Aber:

"Sm%jar, kqlarbadrijaﬂt(Schmieger, Kellerbetriiger.) Ebenso:
"Mé§katqllar Suint do kqlaﬁi(Muskateller schont den Keller.)

Beide Sorten galten als ertragsunsicher. Doch auf die Qualitdt
bezogen hieB es vom Muskatellerwein, weil er nicht lange im
Keller blieb, sondern wegen seiner Giite rasch abgesetzt werden
konnte, oder getrunken wurde:

"Md3katalar romt da kqlar?.(Muskateller rdumt den Keller.)
Vom Burgunderwein hieB es,wegen seiner lieblichen Schwere:
Burgunder tut Wunder, was die GenieBer zur Vorsicht mahnen

wollte, weil er leicht einen Schwips verursachte. Wiederum auf
die Giite der Trauben bezogen sagte man:

"N{chan seszar, va:i do Rgszar!"(Keine slier salsiidileiiResi-
ser.) Von einem daraus erzeugten Wein wurde nichts gesagt,weil
ihm wahrscheinlich keine besondere Blume eigen war.

Nun wollen wir aber wieder zu den Lesern zuriickkehren! Kam
der Abend,kehrte alles heim ins Dorf. Mit einem flotten Lied
schritten sie hinter dem Wagen, den der Hausherr selbst fihr-
te, beinhaltete doch die Bitte den Wert der mihevollen Arbeit
eines ganzen Sommers und die Sicherung der materiellen Grund-
lage der Familie fir eine ebenso lange Zeitspanhe. Da muBte
mit Vorsicht gefahren werden. Die Hausfrau war schon etwas
friiher heimgekehrt, nachdem sie den Lesern durch die Reihen
vorangegangen war und die schonsten Trauben in groBe Kérbe ge-
legt hatte. Diese sollten mit Fdden an Stdcken zwischen die
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Deckenbalken der Kammer aufgehdngt, fir den Winter aufbewahrt
werden, und wurden nun nach Hause getragen, damit sie auf dem
Wagen nicht gerittelt und beschddigt wiirden. Bis die Frau das
fir diesen Tag besonders erlesene Abendessen auf den Tisch
stellte, gingen die Mdnner daran die Kelter,(s."dar kailtar®, )
die im Schopfen stand, mit Maische zu fiillen. Auf zwei dicken
vierkantigen Eichenkldtzen ruhte ein aus Holz gehauenes qua-
dratisches Becken,s."kqiltarbékan".In ihm stand ein aus ein-
zelnen Brettern locker zusammengefiigter und von zwei hdlzernen
Rahmen gehaltener Behdlter, der die Maische aufnahm. An einem
Ende des Beckens stand eine dicke Sdule, Si. tkolltanzelY, fest
in der Erde eingegraben, am anderen aber eine Fiihrung, aus
zwel senkrechten Balken, die oben mit einem Querbalken verbun-
den waren. Zwischen ihnen war die Kelterpuppe,s."kailtardauk",
die mit dem gegabelten Ende aus dieser Fiihrung vorstand. Das
andere Ende war in der S&ule mit einem Nagel horizontal befes-
tigt, war aber vertikal verstellbar. In der Gabel der Puppe
war eine aus Holz geschnitzte Spindel mit deren Hilfe die Pup-
pe an diesem Ende hochgehoben werden konnte, bis der Kasten
mit der Maische gefiillt wurde. Dieselbe wurde mit flachen
Brettern abgedeckt, auf welche man kantige Unterlagen,s."kail-
torpil", bis unter die Puppe legte, worauf die Spindel hochge-
dreht wurde, die schwere Puppe die Maische auspreBte. Damit
die Last groBer sei, war am Ende der Spindel eine drehbare
Holzplattform angebracht, die mit groBen , schweren Sandstei-
nen beschwert, mit derselben auch hochgedreht wurde. Zu dem
Iweck hatte die Spindel zwei Lécher, in welche zwei Holz= oder
Eisenstangen eingefiihrt wurden, an denen zwei Midnner im Kreis
herumgingen und die Steine hochdrehten. War das zur Geniige
geschehen, zog man eine Stange nach der einen Seite so weit
heraus, daB er an dem einen Fiihrungsbalken eine Sperre bilde-
te. Dann konnte man ruhig essen gehen. Die Last von Docke,
Spindel und der an ihrem unteren Kopf befestigten Steinplatt-
form preBten die Trebern,s.“triavarn",zu einem festen Kuchen.
Der wurde zerkleinert und in einer Biitte mit Wasser iiberschiit-
tet, um nach ein paar Tagen erneut gepreBt zu werden. Das gab
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nach der Gdrung ein leichtes, erfrischendes Getrdnk, s. laiar
oder drdnkwenj genannt. Tat man das nicht, dann wurden die
Trebern in einer Biitte fest eingestampft, s. dgastuiszan, mit
einer Lehmschichte luftdicht abgedeckt, und nach der Gdrung
der Treberschnaps daraus gebrannt.
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Die Weinfdsser, s. do kofen, standen im Keller auf den
schweren eichenen Gantern, s. gQunar,. Sie waren am Vortag mit
kochendem Wasser gebriiht,s. gabait, worden, die vorstehenden
Daubenenden, s. tsdryx oder garjal, wurde mit Olfarbe rot ge-
strichen, daBR sie ja undurchldssig waren. Stellte man beim
Briihen fest, daB der Dampf irgendwo zischte, wurde an der
Stelle Bindrohr, s. banjd:ruir, eingezogen. Es war meist in
der Sage, s. zuax, wo der Boden in den Dauben, s. deoyan, ein-
gesetzt war. Der Zapfen, s. tsdpan, wurde fest eingeschlagen,
der Stopfen, s. 3tdpan, aber nicht. An seiner Stelle wurde nur
ein Apfel auf das “"fdnjdlaux" gelegt.damit das bei der Gdrung
enstehende Kohlendioxid entweichen kdnne. Hatte der Wein um
Weihnachten vergoren, wurde er abgezogen, d.h. in ein kleine-
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res FaB umgefiillt. Auf dem Boden des groReren blieben die He-
fen, der Lager ,s. lgajar, aus dem der Lagerschnaps gebrannt
wurde. Zu dem Zweck hatte eine sichsische Genossenschaft eine
Brennerei eingerichtet, die auch enteignet wurde.

Wurde Arbeit und Ernte im Weingarten mit groBer Sorgfalt
durchgefiihrt, so geschah der Weizenbau mit betontem Ernst, ja,
mit einer gewissen Ehrfurcht. Wenn der Boden fiir die Saat vor-
bereitet war, nahm sich einst der Bauer den Sack mit dem Saat-
korn um Hals und Schulter, liftete den Hut mit der Bitte:
"Harr, hdlf asz!", griff mit der Rechten in den Sack hinein,
holte weit aus und streute die Kdérner bei jedem zweiten
Schritt mit breitem Wurf auf das Land. Es lag eine gewisse An-
dacht auf solchem Tun, und es war, als dricke die Haltung des
Sdmannes das BewuBtsein aus, Gottes Handlanger zur 4. Bitte
des Vaterunsers zu sein. Dies befahigte ihn danach auch voll
Geduld und Vertrauen Keimen, SprieBen, Wachsen und Reifen sei-
nem Herrn zu Uberlassen. Von diesem BewuBtsein ging viel ver-
loren, als man mit der Maschine begann zu sden. Man schob ei-
nen Teil der Verantwortung auf diese ab, bis schlieBlich an
Stelle des Bauern der landwirtschaftliche Arbeiter trat,der
nach seiner Leistung mit Geld bezahlt wurde, und nur noch
durch dieses an die Arbeit gebunden ist.

Als noch Dreifelderwirtschaft war, setzte der Ortsrat, "da
Kommunitait", den Tag der Ernte fest. Am Sonntag davor stand
die ganze Gemeinde vor dem Altar, um nach erfolgter Versoh-
nung, das Heilige Abendmahl zu empfangen. Man wollte die teu-
erste Gabe Gottes, das tédgliche Brot, gleichsam mit reinen
Hdnden und reinem Herzen in Empfang nehmen. In Erinnerung da-
ran ist der zweite Sonntag im Juli auch heute noch Abendmahls-
sonntag. Der Weizen wurde sauber mit Sichel oder Sense ge-
schnitten, in Garben auf den Boden gelegt, gebiindelt, mit dem
"gdrvabonjdal", ein Band aus Weizenhalmen, gebunden und aufge-
stellt. Waren die Garben etwas getrocknet, wurden sie in Hau-
fen gelegt, "&n hQufan goa¥laun." Das waren Garbenkreuze. Von
der ersten Garbe wurden die Ahren hochgebogen, daB sie- nicht
auf die feuchte Erde zu liegen kamen. Dann wurden im ganzen
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zwanzig Garben kreuzweise mit den Ahren aufeinandergelegt, in-
dem sie in einen spitzen Stecken eingeschlagen wurden, der
vorher in die Erde eingerammt wurde. Dieser “kqirastékan"

gab dem Kreuz einen festen Halt, daB es nicht vom Wind umge-
worfen wurde. So ein Haufen war das MaB der Ernte. Man wuBte,
daB ein Haufen beim Dreschen durchschnittlich zwei Viertel Kor-
ner gab. Das waren 40 lt oder 32 kg. Drohte ein Gewitter, und
man hatte keine Stecken zur Hand, dann legte man je 10 Garben
in halbe Haufen, wobei man die Spitze der oberen Garbe nach
unten bog, damit der Regen von ihren Ahren abfloB und die
tibrigen durch sie vor Regenndsse geschitzt wirden. Waren die
Garben in der Sonne getrocknet, fihrte man den Weizen sorgfdl-
tig in die Scheune. Das geschah frih am Morgen, wenn die Ahren
noch taufeucht waren, damit die Kérner nicht ausfielen. Sollte
das doch vorkommen, sorgte man vor, daB nichts verlorenging,
indem man ein groBes, reines Leintuch muldenfdérmig in den Wa-
gen befestigte. Hatte man einst mit dem Flegel gedroschen, so
bestellte spdter die Dreschmaschine diese Arbeit leichter und
schneller. Als die Agrarreform durchgefiihrt wurde, ward die
noch vorhandene Dreschmaschine enteignet. Sie hatte den beiden
Amerikaheimkehrern Andreas K16B sen. und Michael Mauer sen.
gehort.

Hatten Manner und Frauen bis nach der Weizenernte meist
zusammengearbeitet, so gingen sie nach dem Drusch verschiede-
nen Beschiftigungen nach. Die Mdnner mdhten das Gras an den
kargen Berglehnen, oder in den feuchten Niederungen des Tales
das Grummet, s. "greaman", den zweiten Heuschnitt. AuBerdem
muRten sie an die Weizenaussaat des Herbstes denken und den
Stalldinger auf's Feld fihren.

Das war die Zeit, da die Frauen volle Beschdftigung mit
der Ernte und der Bearbeitung des Hanfes hatten. Stdubte der
Femel, d.i. die mdnnliche Pflanze, dann muBte er gepfliickt, s.
"gapldkt", werden, wobei der gelbe Blitenstaub iiber das Feld
flog und der weibliche Hanf bestdubt wurde. Rupfte man nur die
minnlichen Pflanzen, sprach man von "femaln". Hatte man am
Rande der Mais= und Kartoffelfelder eine Reihe Hanf fir Samen-
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erzeugung gesdt, konnte das Hanffeld restlos gerdumt werden,
“femal" und "zgimar" gerntet werden. Die Biindel, die man mit
zwei Hdnden leicht umfassen konnte, wurden mit zwei Bdndchen
aus Unterhanf, s. "anjdsrhonaf", der spdter gekeimt und darum
klein geblieben war, gebunden. So ein Biindel nannte man Riste,
s. "raiszt". Drei Risten wurden unterhalb der Bldtter und Bli-
ten zusammengebunden, die unteren Enden auseinandergezogen und
zum Trocknen aufgestellt, aufgestaucht, darum s. " o steuxan"
genannt. War trockenes, heiBes Augustwetter, trockneten die
Bldtter rasch. Man konnte sich eine kurze Bank mitnehmen und
sie auf dem Acker abschlagen. Traf Regenwetter ein, fihrte man
den Hanf nach Hause in Schopfen und Scheune, bis wieder scho-
ne Tage kamen. Dann schob man das obere Bdndchen hinunter und
lehnte die Risten fédcherartig an die Wdnde, daB sie trockne-
ten. War das geschehen und die Blédtter abgeschlagen, band man
je zehn Risten, abwechselnd Wurzeln und Spitzen, zum sog.
"buiszan" zusammen und legte einen neben den andern in den
Bach, oder in die Kokel, mit Stroh und Erde beschwert, und an
Pflocke s."honafpaial", angebunden, ins Wasser zum rdsten.
Loste sich die Faser vom Holzstengel, wurde der Hanf gewa-
schen, indem man die Risten um den Kopf drehte und auf das
Wasser aufschlug, bis der Hanf schdn weiB leuchtete. Zu Hause
zog man die Risten auseinander, lehnte sie zum trocknen fa-
cherartig an die Wdnde, oder formte kleine Pyramiden daraus,
die im Hof in der Sonne trockneten.

Danach trachtete man danach alle Holzte
zu entfernen. Zuerst wurden sie in der

aus den Fasern

Breche gebrochen, dann schlug man sie .
an einem glatten Rundholz, das an ei- ‘éfaxﬁnfm@che
nen Schopfenpfosten schrig angelehnt ‘braix”)

worden war, aus. Was nicht herausge-

schlagen werden konnte, wurde in der | v

"Hacke, s. "hdk" weiter zerkleinert und

ausgeschiittelt, bis nur die reinen Fa- Hetke (*hak*)

L

sern blieben, die durch eine Hechel,
ein Nagelbrett durchgezogen und gleich- ﬁfﬁﬁéﬁj ﬂgi/"
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gerichtet wurden. Was darin hidngen
blieb, das waren kiirzere Fasern, s.
"$timp" genannt, die mit zwei Kimmen
miv, Goifr s, “grebsln , bearbeitet Hechel
wurden. Ob das Wort "grgbal" mitsamt

dem Werkzeug von den Rumédnen {ibernom-
men wurde, oder noch in der alten Hei-

L

mat aus dem Lateinischen entlehnt wur- )
de, ist nicht bekannt. f—~ Grebasla
Sowohl "hdk", als auch "hoaiyxa 1" dienen zur Kennzeich-

nung menschlicher Bosheit im Verhalten zum Mitmenschen. Wer
b6sen Leumund macht, "hdkt" iiber einen andern, oder er hechelt
jemanden, "tsext an dury da hgixal".

Beim ‘"grebaln" werden zwei Sorten Hanf ausgeschieden, das
Werg, s. "wiark" mit etwas ldngeren Fasern und die ganz kur-
zen, die "§£imp” genannt werden. Beide werden gleich in "ts§u-
kon", groBere Biindel gewickelt, wie sie an den Spinnrocken
zum Spinnen angebunden wurden. Der erstgewonnene, langfaserige
Hanf wurde der Lé&nge nach zerrissen und auch in “tsaukan" zu-
zusammen gewickelt.

Beginnen die Frauen zu spinnen, ist die leere Spindel zu
leicht. Darum wird an das untere Ende derselben Wirtel
ein Wirtel angesteckt, das ihr die notige 2 —a
Schwere verleiht. Sind zehn Spindeln vollgespon
nen, wird das Garn gehaspelt, s. gah@spalt,und
locker abgebunden. Ein solcher Strang heiBt s.
“pazemanyan". Drei solcher Strdhnen bildeten ei-
neﬁ Strang, s."S$trunk", der abgebunden und von
der Haspel, s. "h@spal",abgenommen wurde. War
das Spinnen beendet, wurde das Garn mit Aschen-

lauge gebdht, s."gabext" und dann gewaschen.
Wenn es getrocknet ist, wird ein Teil gespult
und auf den Scherrahmen, s. "wqrf:rum" aufge-
spannt, s. "gaworfan". Dabei galt als MaB " ds
§mual".Das waren sieben Ellen. Abgekettet, wurde
es hernach auf den Garnbaum des Webstuhles auf-
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gewickelt, wobei der Rietkamm, s. “rditkum",fir eine gleich-
mdBige Verteilung der Fdden auf dem Garnbaum, s. "ggerabum",
sorgte. Bei jeder Umdrehung legte man einige diinne Holzschie-
nen ein. Zwei krdftige wurden an einer Schnur befestigt und
mit einem Gewicht beschwert zwischen Garnbaum und Litzen, S.
“gatsejar", angebracht, daB die Fiden verlesen iiber sie glit-
ten. Dann wurden sie in die Litzen und in den Kamm eingefd-
delt. Der Kamm, s. "rgir“, wurde in seiner Breite mit "ga-
tsusl" gemessen, d.i. 2X30 Kettfdden. Seine senkrechten Stib-
chen wurden aus Schilfrohr hergestellt.Daher kam die sichsi-
sche Benennung sCUind R OGS

Das Eintraggarn spulte man auf kleine Kardelspulchen und
siteckite "sie:d insi Schiiffchen, s. "“ddts". War das aufgewickelte
Garn vom Garnbaum, die sog. Kette, abggewebt, so daB nichts
mehr zum nachlassen, lindern war, hieB es, man sei ans "lanj-
deronjdyxan" angelangt. Dieser Ausdruck wurde auf einen Men-
schen angewandt, der mit seinen gesundheitlichen oder materi-
ellen Krdften am Ende war. Von ihm wurde gesagt: "o dsz um
lqnjdefonjdxan ugalont". Das bedeutete: Er ist erledigt, er
kann sich nicht mehr helfen.

Das gewebte Tuch, s."dar ddux", wurde gebdht, auf dem Gras
gebleicht, getrocknet und gebiigelt, was einst in der Art ge-
schah, daB es zwischen zwei fest gehaltenen geraden Stécken,
Bigeln,durchgezogen wurde. Man machte daraus Arbeitshemden
und Unterhosen fiir die Mdnner und Unterrdcke fir die Frauen.
Heute konnte sie niemand mehr tragen. Aber geerbte Sidcke und
Handticher, auch diese alle schon zur Hilfte aus Baumwolle be-
stehend, werden dankbar beniitzt. Gerne weben die Frauen auch
heute noch ihre schmalen Teppiche selbst. Weil sie keinen Hanf
mehr haben, verwenden sie dazu alle méglichen Garne. Auch
Wolle haben sie keine mehr, weil sie keine Schafe mehr halten
kénnen. Als das noch der Fall war, wurde eigene Wolle gespon-
nen, Tuch gewebt und in einer Walkerei im Gebirge gewalkt.
Das so erzeugte Bauerntuch,s. "ponura", wurde fir grobe Mén-
nerkleidung fir den Alltag verwendet. Einst trugen die Minner
sie gerne, denn sie waren im Winter beim Holzfallen im Wald,
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und wenn sie ibriges Holz zum Markt fihrten, damit warm ge-
kleidet.

Neben aller Sorge um das Wohlergehen der Familie in gesun-
den Tagen, oblag der Hausfrau auch die erste Hilfe und die
Pflege der Familienangehdrigen, wenn sie erkrankten. Das war
friither noch weit dringender als heute, wo die sanitdren Ver-
hdltnisse weit besser sind als damals, besonders was die Kin-
derbetreuung anbelangt. Man greift aber auch heute nicht so-
fort zu Medikamenten, sondern versucht es mit den von alters-
her bekannten Heilkrdutern, die man zu Tees und Heilbddern
verwendet. Die in GroBkopisch bekannten und gebrauchten Heil-
krduter wurden im Anhang verzeichnet.Halfen diese Mittel nicht
dann gelangte man iiber die Hill rasch nach Birthdlm, wo man
drztlichen Rat und die notwendigen Medikamente fand.

Neben den vielfédltigen Aufgaben, welche die Frauen als
Bduerin und Hausmutter zu erfillen haben, fanden sie auch im-
mer Zeit der Freude zu dienen. Es war ihnen geradezu ein Be-
dirfnis das Leben in Familie und Dorfgemeinschaft zu verschd-
nern, Freude zu bereiten, und sie empfanden eine besondere
Genugtuung, wenn sich ihnen dazu eine Gelegenheit bot, und ihr
Bemihen darum Erfolg hatte. Dies Tun begann bei dem Blumen-
strauB, den sie am Sonntagmorgen fiir ihre Familie auf den
Tisch stellten. Blumen waren ein bescheidener Ausdruck dieses
Strebens, das sie durch das ganze Leben geleitete. Von welcher
Begeisterung sie dabei erfiillt waren, zeigte sich in der Vor-
bereitung der Familien- und der Gemeindefeste. Besonders ei-
frig waren sie bei der Vorbereitung eines Hochzeitsfestes. Man
wollte fiir das Junge Paar, wie auch fiir alle Giste, ein Freu-
denfest bereiten. Dem Zweck sollten nicht nur die erlesenen
Speisen und die Rdume, darin sie stattfand, sondern auch in
ganz besonderem MaBe die Festkleidung dienen. Darum wurde be-
sondere Aufmerksamkeit dem Schleiern der Jungen Frau zugewen-
det. Die meisten Frauen bemihten sich diese Kunst zu erlernen,
und welche von allen von der Braut dazu erwdhlt wurde, die sah
darin eine besondere Ehre. Wie es durchgefiithrt wurde, soll fiir
die Nachkommen im Folgenden genau verzeichnet werden:
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1. Die Haare werden zu einem Zopf geflochten.

2. Der Zopf wird auf den Kopf nach vorne gelegt bis zum
Rand der Stirne, dann nach riickwdrts umgebogen. Reicht er aber
nicht bis zuriick, wird er durch ein zusammengedrehtes Taschen-
tuch ersetzt. Zwischen den umgebogenen Zopf wird der "Pupes"
gelegt. Das ist ein mit Watte gefilltes P6lsterchen von 15 cm
Linge, 4-5 cm Breite und 2,5 cm Dicke, an dessen oberem Ende
zwei lange Bandel angendht sind, die von oben kreuzweise um
den Hinterkopf gefiihrt, oben auf dem Kopf gekniipft werden, dafB
sie den umgebogenen Zopf mit dem "Pupes" festhalten.(Bild, Nr.1)

3. Drei Finger von der Stirne entfernt wird idber Zopf und
"pupes" das sog. "Kekeschken", Hiahnchen, aufgestellt. Das ist
ein Eisenbiigel, der mit Watte und Leinwand dberzogen wurde,
daB er etwa eine Dicke von 2 cm hat.Er hat eine lichte Hohe
von 8 cm, mit dem Biligel betrdgt die Gesamthohe 10 cm. Die
Breite, mit den umgebogenen Enden, betrdgt 13,8 cm, wobei die-
selben je 1,4 cm messen. Die untere Weite hat 11 cm, die obere
in einer Héhe von 5,6 cm von der Grundlinie macht 5,3 cm aus.
( Siehe Bild,Nr.2. )

4. Dariiber wird eine einfache, genetzte oder gehdckelte
Haube, "Pupeshaube" genannt, aufgesetzt, deren Bandel oben ge-
kniipft, dem Ganzen wiederum Halt geben. ( Siehe Billd; Nr.3:")

5. Zwei blumige Maschenbdnder, ein helles von 8 cm und ein
dunkles von 9 cm Breite, werden auf die Stirne gelegt. Beide
haben eine Linge von je 180 cm und 3,5 cm lange Metallfdden-
fransen an den Enden. Beide werden mit dem "Zirembdndchen"
festgebunden. Dasselbe ist 52 cm lang und hat einen 155 cm
breiten gleiRenden Spitzenrand von Metallfdden. Zu dem Zweck
hat es zwei weiBe Bandel, die im Nacken geknipft werden. Die
beiden Maschenbinder werden hierauf im Nacken gekreuzt, gehef-
tet und auf die Brust nach vorne gefihrt, hédngen gelassen.
(FsieheldBiilid Ny 287 556")

6. Die "Fronz" ist ein schwarzes, mit bunten Blumen be-
sticktes Band, von 6,5 cm Breite und mit den zusammen 7 cm
langen Fransen, 293 cm Lénge. Es wird in der Mitte an einer
Kante ein wenig eingefaltet, die Falte mit Stecknadeln gehef-
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tet,daB es sich an die Stirne besser anpaBt, und an den oberen
Rand derselben gelegt, im Nacken Ubereinandergeheftet, uber
den Kopf nebeneinanderliegend wieder nach vorne gefihrt, an
der Stirne an ihr selbst angesteckt, umgebogen wieder nach
hinten gelegt, im Nacken zusammengeheftet und hdngen gelassen.

7. Dann wird der Schleier etwa 15 cm umgefaltet, iber
Stirne und Kekeschken gelegt und hinter den Ohren an die
Maschen festgesteckt. Seine AusmaBe sind 220X65 cm./Bild Nr.8

8. Nun werden zwei Spitzen von 50 bezw. 44 cm Ldnge so ge-
legt, daB das ldngere iiber das "Kekeschken", das kiirzere iber
das Zirembdndchen verlduft, wobei dessen Spitzen nicht ver-
deckt werden. Sie wurden auf zwei lédngere weiBe Bdandchen auf-
gendht, wobei sie zu 4 cm tiefen Krausen zusammengereiht wur-
den. Sie treffen sich unter den Ohren und werden im Nacken un-
ter dem Schleier und der Fronz gekniipft. ( Bild Nr. 12 )

9. Zwischen die beiden Spitzen wird nun das Myrthenkrdnz-
chen, das die Braut auf dem Borten trug, auf die Stirne gelegt
und mit ein paar Nadelstichen befestigt. Seine Bogen sind 44,
45 und 32 cm lang. (FS-BildiNr. 11 )

10. Zum SchluB werden die 8 Schlijernadeln, andernorts auch
Bockelnadeln genannt, beginnend an den oberen Ecken des "Ke-
keschkens", bis beiderseits iiber den Ohren aufgesteckt. /Nr.12

Dieser Kopfschmuck wird im Sommer zum weiBen Rock und dem
weiBen Hemdchen mit schwarzem Leibchen, oder zur blauen, be-
stickten, sog. "Jungsdchsischen" Tracht getragen, die in der
IZwischenkriegszeit, vornehmlich in den Gemeinden des Kokelta-
les Eingang fand. Im Winter trdgt man sie zur dunklen Winter-
kleidung. Die Junge Frau legt denselben nicht nur fir den
Jung Frauengottesdienst, sondern noch einige Wochen danach bei
ihrem sonntdglichen Kirchenbesuch an. Mit viel Freude tut sie
das, wenn es gilt eine ihrer Freundinnen zur Trauung zu ge-
leiten.
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Reichten die Krdfte nicht mehr aus die vielfdltigen Arbei-
ten einer eigenen Wirtschaft zu bewdltigen, dann zogen sich
die Alten auf's Altenteil zuriick und muBten sich mit der Klein
arbeit in Haus und Hof bescheiden. Was fiir ein Segen war doch
so ein altes GroBmitterchen, das das Essen zubereitete, das
Haus in Ordnung hielt und die Enkelkinder betreute. Reichten
auch dafir die Krdfte nicht mehr, dann saBen die GroBmitter
und ndhten, besserten Wdsche und Kleider aus, oder hidkelten
unermidlich Spitzen fiir Téchter und Enkeltéchter, Spitzen, die
nur dann ein Ende hatten, wenn ihr Leben endete. Dann endeten
auch die schdnen Mdrchen von Brunnennixen und erldsten Prinzen
und Prinzessinnen, von armen Waisen, den bdsen Tattern und dem
listigen Teufel, den der mutige Eisenhans bezwang.

Die alten Mdnner ibernahmen die Sorge fiir das Kleinvieh,
das noch nicht auf die Weide getrieben werden konnte, und fir
die Schweine. Als es noch keine Gasheizung gab, machten sie
wohl auch Spdne-und Kleinholz fiir die Kiiche.Am Nachmittag aber
saBen sie gerne auf der Bank vor dem Haus und erzdhlten einan-
der von ihren Erlebnissen aus der guten alten Zeit.

Von weit groBerer Bedeutung als ihre Arbeit war ihre immer
rege Anteilnahme am Geschehen in der Wirtschaft. Nichts ge-
schah ohne ihren erfragten oder unerfragten Rat, weder in
Haus und Hof, noch auf dem Feld. Wie ein nie abreiBender Strom
floBen so die Erfahrungen der Alten von Geschlecht zu Ge-
schlecht durch die Jahrhunderte, bis in unsere Tage. DaB er
nicht abreiBe, sondern weiter strome, geistiges Leben schaffe

und immer neu befruchte, dazu wollen diese Ausfiihrungen dienen.



