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die man gewihnlich auf ein Gestell (Milchlatten) den Wanden
nach aufstellt. Die Milch wird in die Gebsen ,gerichtet®.
Dazu braucht man eine ,Volle* (Fig. 5), ein konisches Ge-
fiss, das unten eine Offnung von 3—4 cm. Durchmesser hat.
In diese Offnung kommt der Vollschaub, ein Zapfen aus
frischem, lockerem Tannreisig (,Vollchriis“), der im Sommer
jeden Tag, im Winter weniger oft erneuert wird. Der Voll-
schaub ist der Filter, in dem die Unreinigkeiten, Staub usw.
hangen bleiben sollen. Damit die Volle nicht gehalten werden
muss, stellt man sie auf ein Gestell, wie Figur 5 zeigt; es
trigt den Namen Vollleiter. Es gibt auch noch andere
Varianten, bei denen die Volle oben an einem Hacken hingt.
Solche Vollleitern werden oft aus einer Astgabel gemacht.

Zum Tragen von kleinen Portionen Milch und Rahm
brauchte man frither den ,Tutel“ (Fig. 6a) und das ;,Hand-
melchterli (Fig. 6 b). Heute haben diese Gefisse der
»Blechpinte“ weichen miissen und werden kaum mehr gemacht.

Vom Buttern. Wenn die Milch ldngere Zeit in der
(Gebse stehen bleibt, so sammelt sich oben eine Rahmschicht,
die umso dicker wird, je linger man die Milch ,ziehen*, d. h.
stehen ldsst. Zum Abnehmen des Rahmes bedient man sich
der holzernen Nidelkelle (Fig. 7 rechts). Zuerst fihrt
der Abnehmende mit dem Zeigefinger dem Rande der Gebse
nach, um die Rahmschicht vom Holz zu lésen, dann schiebt
er mit der Kelle vorsichtig die Rahmschicht, ,den Pelz“, gegen
den andern Gebsenrand, sucht ihn moglichst milchfrei auf die
Kelle zu bekommen und schépft ihn so in ein Gefidss. Hier
sei bemerkt, dass man bei alten Gebsen auf dem Boden friiher
Zeichen eingeschnitten haben soll, um das Ziehen der Milch
und des Rahms durch die Hexen zu verhiiten.

Der abgehobene Rahm wird in das Butterfass gebracht,
Bei uns sind zwel Formen gebriuchlich, das hohe cylindrische
Stossbutterfass und das runde steinférmige Rollbutter-
fass. Das erstere wird nur bei kleinen Quantititen zur
Butterfabrikation verwendet; es ist mehr im Gebrauch zum
,bleje* der , Nidle* an der Weihnacht und wenn sich sonst
dazu Gelegenheit bietet. ,Blejti Nidle ist Schlagsahne. Weit
haufiger wird zur Butterfabrikation die andere Form, das ,Trol-
Anchiibli“ (Fig. 8. u. 9) verwendet, weil die Arbeit dabei viel
einfacher ist. Oben links ist eine je nach der Grisse des Ge-
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tisses 10—15 em. weite Offnung, die durch einen hélzernen
Deckel geschlossen werden kann. Damit der Deckel gut schliesst,
wird zwischen Rand und Gefiss ein diinnes Stiick Leinwand
eingelegt ; damit er beim Drehen nicht abfliegen kann, wird
er durch das ,Bogl®, wie das Bild zeigt. festgehalten.
Diese (“)ﬁ‘nunp; dient zum Einfiillen des Rahms und zum Heraus-
nehmen der Butter. Daneben befindet sich noch eine kleinere durch

Fig. 5
Aufrahmgefiiss (Gebse) mit Milchtrichter (Volle)

einen Holzzapten verschlossene Offnung (links unten), die zum
Abzapfen der Buttermilch dient, allenfalls auch zum Nach-
giessen von kaltem oder warmem Wasser, um die Temperatur
des Rahms zu regeln. Im Innern des Butterfasses steckt ein
durchlochertes Brett, durch das der Raum in zwei Abteilungen
geteilt wird. Wird das Fass gedreht, so wird der Inhalt hin
und her geschiittet, und dadurch wird der Rahm nach und
nach zum Scheiden gebracht. Wichtig ist bei der Butterfabri-
kation die Temperatur des Rahms. Wenn der Rahm zu warm
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ist, so scheidet er zu rasch. Die Butter wird dann zu weich,
schmierig, unansehnlich und erhilt eine eigenartig milchig-
weisse Farbe. Solche Butter heisst ,verwidrmt“. Ist der
Rahm zu kalt, so will er nicht scheiden, ,zeme gah* [zusammen-
gehen], und die Arbeit dauert viel linger. Will der Rahm gar
nicht scheiden, was hie und da auch vorkommen soll, so sind
Hexen im Spiel. Dann geht man zu den Kapuzinern, die

wissen am besten Rat. Wenn der Rahm geschieden und der

‘Kleine Milchtraggefisse (a. Tutel, b. Handmelchterli)

+Anke“ ,zeme“ ist, so wird zundchst die Buttermilch aus dem
Fass abgezapft. Diese kann noch gekédst werden oder sie
wird gekocht (,g'wellt¥) und den jungen Schweinen gefiittert.
Rohe ,Ankemilch* ist ,kdltend“ und verursacht gerne Bauch-
weh. Nachher wird die Butter herausgenommen, in eine Gebse
getan und hier in reinem Brunnenwasser gehirig ausgeknettet
und gewissert. Dadurch wird die eingeschlossene Buttermilch,
die rasch sduern und so die Butter ranzig machen wiirde,
herausgezogen. Wenn dies geschehen, wird die Butter zu einem
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viereckigen Ball geschlagen, und damit die Ballen ein™ ein-
ladenderes Aussehen bekommen, werden sie mit einem Butter-
brett (s. d. Tafel) geschlagen. Wird die Butter nicht verkauft,
so kocht man sie ein (,lat de Anke us*), damit sie haltbarer
wird. Eingekochte Butter wird in hilzernen Kiibeln, die gut
schliessende Deckel haben, aufbewahrt; man nennt sie ,Anchar®

(Fig. 10 b).

Fig. 7
Schopfkelle (links), Zigerkelle (oben) und Rahmkelle (rechts)

Vom Kisen. Man unterscheidet bei uns drei Arten von
Kise: Magerkise, Fettkise und sogenannter ,eingerichteter®
Kise. Der Magerkidse wird hergestellt aus abgerahmter
Milch, der Fettkdse aus Vollmilch und der eingerichtete
Kise aus einer Mischung von Vollmilch und Magermilch, und
zwar in der Weise, dass gewohnlich die am Abend gemolkene
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Milch gerichtet und am Morgen der Rahm abgenommen und
zur Butterfabrikation verwendet, die Morgenmilch aber als
Vollmilch zur Kisefabrikation gebraucht wird. In diesem Fall
ist dann die verarbeitete Milch zur Hilfte Vollmilch, zur andern
H:iilfte Magermilch, und die Qualitiit des hergestellten Produktes
besser als Magerkise, aber geringer als Fettkise. Diese Kase-
arten werden aus Kuhmilch gemacht; daneben kommt noch die

¥ —

Fig. 8
Rollbutterfass (Trol- Anchiibli)

Herstellung von Ziegenkidse aus Ziegenmilch und zwar immer
aus Vollmilch vor. Auf der Ziegenmilch gibt es wenig Rahm
und es wiirde sich darum nicht lohnen Butter zu machen.
Fettkiise und Ziegenkise werden ziemlich ausschliesslich nur
im Sommer auf den Alpen gemacht, Ziegenkise hie und da
auch schon im Friihling auf den Vorsdssen. Eingerichteten
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Kise fabriziert man meist auch nur im Sommer auf den Alp-
weiden, seltener im Frithjahr und Herbst auf den Vorsissen.
Ausschliesslich mager kiist man im Winter und zumeist auch
im Friithjahr oder Herbst auf den ,Vorschesen® (Vorsiissen).
Die Art der Kisebereitung ist fiir Fettkiise und Magerkise
wesentlich verschieden. Der eingerichtete Kise wird nach dem

Fig. 9
Rollbutterfass (Trol-Anchiibli)

Verfahren fiir fetten Kise hergestellt. Die Art der Ziegen-
kiasebereitung gleicht im wesentlichen der heim Magerkisen.
Vom Magerktisen. Dieses Verfahren ist in manchen
Dingen das einfachere, schon darum, weil das verarbeitete
Milchquantum meistens ein kleineres ist und darum weniger
Arbeit verlangt; dann auch deshalb, weil es weniger darauf
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ankommt, dass das hergestellte Produkt ein ganz tadelloses
sei. Magerkise wird selten lang autbewahrt, und junger Kiise,
sel er nun ein bischen lockerer oder fester, gebliht oder aus-
geronnen, lisst sich immer geniessen und findet seinen Lieb-
haber. Fettkise ist erstens wertvoller, dann will man ihn
vieltach ,alt* d. h. trocken werden lassen, um ihn nachher
aufspeichern zu konnen. Das kann aber nur mit ganz sorg-
tiltig nach allen Regeln der Kunst hergestellten Stiicken ge-

Fig. 10
Essiggefiiss” (Essigstande) und Buttergefiiss (Anchar)

schehen. Stiicke mit Fehlern halten sich nicht und verderben,
wenn sie sich selbst tiberlassen bleiben.

Wenn der Bauer mager kisen will (oft besorgt die Arbeit
auch die Frau oder eine Tochter, wie es hie und da auch
Frauen und Téchter gibt, die sich meisterlich auf die Her-
stellung von Ziegenkise und Fettkise verstehen), so nimmt er
zuerst der Milch den Rahm ab, wie das beim Buttern be-
schrieben wurde. Je linger die Milch gestanden hat, desto
dicker wird die Rahmschicht, desto magerer und blauer aber
ist die darunter liegende Milch, und desto geringer wird dann
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natiirlich auch der Kiése. Die abgerahmte Milch bringt er in
den Kessel, stisst ithn aufs Feuer und lisst die Milch lauwarm
werden. Will er auch die Buttermileh kisen, so muss er zu-
erst das Buttern besorgen und dann erst mit dem Kiisen be-
ginnen. Dann wird die Buttermilch der andern zugesetzt und
das Ganze behandelt, wie wenn nur Magermilch da wire. Ist
die Milch nun lauwarm, so zieht er den Kessel vom Feuer
weg und setzt den Lab (,Chaslup*) zu. Der Fachausdruck
lautet ,d’Milch z'herte lege“. Lab setzt jeder selber an, indem
er von getrockneten Kilbermagen (,Chaslupbalg“) 1—2 cm
breite Streifen abschneidet, diese in eine Flasche steckt, Wasser
und Salz zusetzt und das Ganze einige Tage stehen und
ziehen lasst. Wer hiufig kist, alle Tage oder alle zwei bis
drei Tage, hat immer mechrere Flaschen im Vorrat. Die Fla-
schen heissen in der Mundart ,Chaslup-Batillen*. Jedes mal,
wenn er vom Vorrat wegnimmt, setzt er wieder Wasser
zu, oder wenn der Satz alt und ausgelaugt ist und nicht
mehr viel abgeben kann, so setzt er wieder neu an. Wie
viel Lab nun der Milch zugesetzt werden muss, hdngt vom
Milchquantum und von der Stirke des Labes ab. Es ist
aber wichtig, dass der Kiser sich in der Menge nicht ver-
greift. Setzt er zu viel zu, so bekommt der Kise einen un-
angenehmen Geschmack nach Kislab (er ,chaslupelet®); ist die
zugesetzte Menge zu schwach oder zu gering, so gerinnt die
Milch nicht und er muss nachgiessen und der halbgeronnenen
Milch zusetzen, und das ist eine von vornherein verpfuschte
Geschichte, da die einmal mit dem Saft vermischte Milch bis
zuma volligen Gerinnen nicht mehr gestort werden soll. Ist der
Kiser seiner Sache nicht ganz sicher, so probiert er die Wir-
kung seines Labes zuerst an einem kleinen Milchquantum aus.
Zu dem Ende nimmt er etwas Milch in die Milchkelle, ldsst
ein paar Tropfen Lab hineinfallen, schiittelt gut durcheinander
und priift nun, ob die Milch dick wird und wie lange es
dauert, bis sich der Gerinnungsprozess vollzogen hat. Das gibt
ithm einen Mafistab, wie viel er auf sein Quantum berechnen
muss. Ausserdem gehort, um sich nicht zu irren, die nétige
Ubung und eine lange praktische Erfahrung dazu. Den Lab
misst er mit der Nidelkelle und riihrt ihn nachher mit der
gleichen Kelle gut unter die Milch. Ist das entsprechende
Quantum zugesetzt, so soll die Milch nachher nicht gestort
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werden, bis sie villig geronnen (,dicket® oder ,ghertet®) ist.
Das Dicken soll nicht zu rasch eintreten, sonst ist es ein
Zeichen, dass der Lab zu stark oder das Quantum desselben
zu gross war; es soll sich aber auch nicht zu lange verzogern,
sonst war der Lab zu schwach oder das Quantum zu gering.
Will die Milch nicht dicken, so soll es ein gutes Mittel sein,
um der Prozess zu beschleunigen, ein Stiick Silbergeld in die
Masse zu legen. Hilft auch das nicht, so muss Lab nachge-
gossen werden. Es soll hie und da auch vorkommen, dass die
Milch iiberhaupt nicht dicken will; in diesem Fall ist nach
dem Volksglauben Hexerei im Spiel und es miissen allerlei
Vorkehrungen getroffen werden, um der Hexe ihr Handwerk zu
legen. In letzter Linie helfen gewthnlich die Kapuziner in
Bulle oder im Wallis.

Gut gedickte Milch bildet eine kompakte Masse; sie ldasst
sich schneiden und klafft beim Schnitt aus einander. Sie lost
sich leicht vom Rande des Kessels und hat so viel Konsistenz,
dass die ganze Masse mit Hiilfe der Nidelkelle und der Ziger-
kelle gekehrt werden kann. Dieses Kehren oder Wenden
vollzieht sich so, dass man behutsam mit den Kellen am Rande
des Kessels einsetzt und nun langsam die Masse vor sich her
quer iiber den Kessel schiebt, dann folgt hinter den Kellen die
Masse aus der Tiefe nach; man setzt nun so oft ein, bis man
sieht, dass die Bodenschicht herauf kommt. Letztere erkennt
man zumeist daran, dass Staubpartikelchen und andere Un-
reinigkeiten, die trotz sorgfialtigen Richtens sich abgesetzt
haben, in ihr enthalten sind. Die Gelegenheit wird nun benutzt,
um sie zu entfernen. Die geronnene Milch heisst der ,Schluk®.
Nach dem Kehren wird der Schluk zerteilt (,gebrochen®); bei
kleinen Milchquantititen besorgt man dies mit der blossen
Hand, indem man die einzelnen Klumpen behutsam zerdriickt.
Bei griosseren Quantititen bedient sich der Kiser des Schluk-
messers oder Schluksabels (Fig. 11a) und des Brechers
(Fig. 11 ¢ und d). Mit dem Schlukmesser fihrt er kreuz und
quer durch die Masse und teilt sie in kleinere Blocke. Mit
dem Brechen riihrt er in der Milch, damit die Querhdlzer die
Masse weiter zerteilen. Durch das Brechen werden der weisse
Kiisestoff und die hellgelbe Sirte, ,Sirmende“, von einander
geschieden. Es muss so lange geriihrt, gebrochen werden, bis
die Masse in gleichmissigen Flocken in der Sirte herum-
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schwimmt. Ist man so weit, so wird der Kessel wieder iiber
das Feuer gestossen und die Masse nun erwidrmt. Man nennt
das den Kiise ,briithen® Dazu muss bestindig geriihrt werden,
damit alles sich gleichmissig erwidrmt und auch damit sich
keine Klumpen bilden. Wie lange erwiirmt und bis zu welchem
Grade erwirmt werden muss, das bestimmen Gewohnheit und

Fig. 11
a. Kiisemesser b. Kisbogli e¢. d. Kisebrecher

Ubung. Beim Fettkisen bedient man sich dazu der Uhr und
des Thermometers; aber noch lange nicht iiberall. Im allge-
meinen gilt als Regel, dass je linger gebriiht und je stirker
erwarmt, um so fester und ziher der Kése wird. Wer zu
lange briiht oder zu stark erwidrmt, verbriiht seinen Kise. Zu
wenig gebriihter Kise ist nachher zu weich und ,rinnt aus®,
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er zerfliesst. Ist das Brithen beendigt, so wird der Kessel vom
Feuer gezogen und die Masse noch eine zeitlang geriihrt, man
nennt das das Trocknen:; dann lisst man die Kiasemasse sich
setzen. Sie sammelt sich nun als Stock auf dem Grunde des
Kessels. Hat sie sich gesetzt, so nimmt man sie heraus. Der

Quarkstock, ,Britsche® genaant, wird bei kleineren Milch-

Fig. 12
Kiiseformen (Viittere)

quantititen vom Kiser zu einem kugelférmigen Klumpen dicht
zusammengepresst und dann mit beiden Armen aus der Sirte
gehoben; dann liasst man ihn abtropfen und legt ihn in die
vorher bereitgestellte ,Vittere* (Fig. 12a und b, Fig. 13 a).
Bei grossen Quantititen, besonders bei Fettkdsen, wird der
Britsche mit dem Kidstuch aus dem Kessel geholt. Man be-
Schweiz. Archiv f. Volkskunde XI (1909). 2
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dient sich dazu eines 1-—2 m langen und je nach der Kessel-
weite breitern oder schmiilern Stiickes Stramin. Um die Masse
in das Tuch zu bekommen, wird auf der einen Breitseite das
JKidsbogli®) ein glatt geschilltes Tannenreis (Fig. 11 b) ein-
gewunden, wodurch der Rand des Kiastuchs versteift wird.
Zum Herausnehmen mit dem Kistuch braucht es immer zwel
Mann, Der Kiser fiihrt mit dem versteiften Ende das Tuch
unter dem Stock durch, der Statterbub aber hidlt das andere

N R I L T R R e S PR,

Fig. 13
a. Kiiseformen (Viittere). b. Vorbruchgefiss (Sufgebsli)
Tuchende hoch, damit es am Kessel nicht russig wird. Ist der
Stock auf dem Tuch, so wird es herausgezogen und der Quark
wird dann samt dem Tuch in"die Vittere oder. bei grossen
Massen, in das Jarb gelegt und in die Form gepresst. Ge-
wohnlich bleibt noch ein Riickstand im Kessel zuriick; der wird
durch einen zweiten Zug nachgeholt und heisst der ,Statter“?).
Vitteren werden in allen miglichen Grossen entweder aus einem
Stiick Holz gedrechselt (Fig. 12a und Fig. 13 a), oder wie
Gebsen gekiifert (Fig. 12b) und in beiden Fillen mit Reifen

') »Statter* wohl deshalb, weil er gewohnlich dem ,Statterbub“ zum
Essen gegeben wurde.

i
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umgeben. Sie haben an den Seitenwinden und im Boden
Locher, damit beim Pressen und Kneten des ,Britschens“ die
eingeschlossene Sirte abfliessen kann. In der Vittere bleibt
der Kidse ungefihr einen Tag lang. Damit er die rechte Form
und Festigkeit erlange, wird er mehrmals herausgenommen und
gewendet, dann mit Salz bestreut und im Keller auf Binke

Fig. 14
a. Vorbruchgefiss (Sufgebsli) mit Hakenliffeln. b. ¢. Rahmgefdsse (Nidel-
gebsli)

gelegt, wo er bis zur Reife regelmissig gesalzen, gewendet und
von Zeit zu Zeit auch abgekratzt, vom Kisleim befreit und
gewaschen werden muss.

Ist der Kise aus dem Kessel genommen, so wird der
Kessel wieder iiber das Feuer gestossen, damit die Sirte zum
Kochen gebracht werden kann. Beim Aufkochen sammelt sich
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oben eine schaumige zigerige Masse, ,Brusel®. Die wird mit
der Nidelkelle in einen Topt oder in ein ,Sufgebsli®
(Fig. 13 b, Fig. 14 a) abgeschopft und meist zum Abendessen
warm gegessen. Die ,Sufgebsli¥, @hnlich wie auch die ,Ni-
delgebsli¥, ,Nidelnapfli* (Fig. 14 b und ¢), in denen der
Senn im Sommer den Rahm, den er essen oder den Gisten
aufstellen will, aufbewahren will, liebte man in friiheren Zeiten
durch Verwendung verschiedenfarbigen Holzes getillig zu ver-
zieren. Zum Essen des Brusels und der Zigermilch bediente

Fig. 15
Kiisereif (Jirb) mit Pressplatten und Ablautrbrett

man sich ehemals der geschnitzten Hakenloffel (Fig. 14 a).
Die aufgekochte Sirte wird Kismileh genannt und als
Schweinefutter verwendet.

Die Fabrikation von Ziegenkise ist die selbe, wie die
des Magerkises, nur soll, um einen feinen Kise zu- bekommen,
kiihl  z’herte gleit“ [der Lab zugesetzt], sehr vorsichtig und
behutsam geriihrt und nur ganz schwach gebriiht werden.

Vom Fettkisen, Im allgemeinen sind die Manipula-
tionen die selben. Es muss nur mit grisserer Sorgfalt und
Préazision zu Werke gegangen werden, auch wird die Kdsmilch
noch weiter ausgenutzt. Bevor ,z’herte gleit werden kann,
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muss die von der Abendmilch abgenommene ,Nidle“ in die
Milch eingeschmolzen werden. Das geschieht, indem der Kiiser
die abgerahmte Milch gut erwérmt, dann den Rahm zusetzt
und riihrt, bis er gut zerronnen ist und von der Milch wieder
angenommen wird. Beim Briihen werden heute von jiingern
Leuten, die die Arbeit exakt zu machen wiinschen, Uhr und
Thermometer verwendet, um Zeit und Temperatur kontrollieren
zu konnen. Alte Sennen arbeiten nach Gefiihl; ihr Thermo-
meter ist die Hand und sie brithen und riihren, bis die Masse
nach ihrer Erfahrung recht ist.

Beim Fettkise wird der Quark nicht in Vittern getan,
sondern im Jarb gepresst. Fig. 15 zeigt uns einen Teil der
beziiglichen Einrichtung. Das dicke Brett dient als Unterlage
und heisst Bressel; es muss in etwas mehr als Tischhihe
solid aut’ den Bressellatten aufgebettet werden, damit es fest
steht und beim Pressen nicht nachgibt. Auf dem Bressel liegt
das eine Kisbrett, es dient dem Jirb als Boden. Darauf
steht das Jarh, das aus einem einzigen Streifen diinnen, zdhen
Holzes gefertigt ist. Dieser Streifen geht in einander. Vorn
sehen wir ein mit Zahnen versehenes Querholz, das an einer
Art von Ose am einen Jirbende angebunden ist; es heisst der
Steg und dient mit der Schur, die rechts hinten befestigt
ist, dazu, das Jarb je nach Bediirfnis weiter oder enger
stellen zu kionnen. In das Jirb wird nun der Quark, in einem
Kisetuch eingeschlossen, gelegt, und zwar so, dass die Masse
unten und oben iiber den Rand des Jirbes wesentlich hinaus
steht. Nun wird das andere Kiisbrett aufgelegt und die Masse
ist zum Pressen fertig. Als Presse benutzt man in den Senn-
hiitten einen mit grossen Steinen beschwerten Balken, der
mittelst einer einfachen Hebelvorrichtung gehoben werden kann.
Auf das obere Kiisbrett kommt zunichst ein starkes Querholz,
darauf ein starker Stab, der unter den Querbalken, nachdem
derselbe durch einen Zug am Hebel gehoben wurde, gestellt
wird. Auf dem rubt die Last des ganzen Balkens, und er
presst so auf das obere Kiisbrett und dadurch auf die Kise-
masse. Mehrmals im Tage wird der Kise aus dem Jarb ge-
nommen, gewendet, mit trockenen Tiichern umgeben und nach-
her wieder unter die Presse gelegt. Am andern Morgen werden
mit einem scharfen Messer die hervorstehenden Rinder vom
Kislaib abgeschnitten; dann kommt der Kise in den Keller
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oder Speicher, das ,Bur®, wo er sorgfiltig gesalzen und der
Reife entgegengefiithrt wird. Im Bur beginnt der Kise zu
gahren (,jise“). Da zeigen sich nun allfillige Fehler. Er kann
sich blihen, dann treiben die Laibe auf, oder er ist zu weich
und rinnt aus, d.h. er verliert die Form, geht langsam in die
Breite und in ganz schlimmen Fillen kann es so weit kommen,
dass er in ein Jarb gelegt werden muss, damit er nicht ganz
aus der Form kommt. Zum Salzen des Kises bedient sich der
Senn gerne eines moglichst feinkornigen Salzes. Um solches

Fig. 16 Fig. 17
Salzmiihle Salzmiihle

zu bekommen, dorrt ler das gewdhnliche Kochsalz auf dem
Ofen und zerreibt es dann mit Hiilfe der Salzmiihle (Fig. 16
und 17) zu feinem Pulver, das er in einem eigenen, meist aus
Holz gemachten flachen Gefiss aufbewahrt.

Das Zigern. Ist der Quark aus dem Kessel genommen,
so wird die Milch wieder auf das Feuer gesetzt, um noch
weiter verarbeitet zu werden. Man lasst sie zunichst auf-
kochen. Wird die Milch leicht mit Essig bespritzt oder war
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sie schon etwas angesiduert, so bildet sich wihrend des Auf-
kochens der ,Byfer“ der, wenn er dick und zigrig ist, als
Leckerbissen gegessen wird, aus dem aber auch die sogenannte
» Yorbruchbutter“ hergestellt wird. Er sammelt sich oben auf
der Milch als dicke Schicht und kann mit der Nidelkelle ab-
gehoben und in eine Gebse gebracht werden. Bei kleinern
»Mulken“ wird gewdhnlich nicht ,gebifert®, d. h. man ldsst die
Milch aufkochen, ohne sie mit Essig zu bespritzen. Es bildet
sich dann beim Aufkochen nur eine leichte, schaumige Masse
autf der Milch, die ebenfalls abgehoben wird und ,Kessi-
schaum® heisst. Nach dem Aufkochen entnimmt der Senn

Fig. 18
Zigersammler

dem Kessel so viel Milech (Kidsmilch), als er fiir den Konsum
und alltillig auch zur Verbesserung der Schweinetrinke be-
notigt. Aus dem im Kessel verbleibenden Rest gewinnt er
den Ziger. Er zapft zu dem Ende aus der Essigstande
(Fig. 10 a) ein grisseres Quantum ,Essig“ ab und vermischt
es gut mit der Milch. Essig wird gewonnen, indem man in
die Stande die Blitter und Stengel des Saueramphers (Rumex)
tut, Molken (Schotte) dariiber schiittet und das ganze nun
lingere Zeit stehen und ziehen ldsst. Der so gewonnene Essig
i1st eine ziemlich klare, etwas schleimige, eigentiimlich sduer-
lich schmeckende Fliissigkeit. Ist der Kisemilch der Essig
zugesetzt, so lisst man sie wieder aufkochen; dann schwimmt



24 Hans Zahler

der Ziger als kisige, weisse, schaumige Masse oben auf. Er
wird mit der Zigerkelle (Fig. 7 oben) abgehoben und in
ein Kistuch getan, worin man ihn abtropfen lisst. Damit er
gut abtropfen kann, bringt man ihn auch in den Ziger-
sammler (Fig. 18) oder in ein hohes Zigerjirb (Fig. 19a
und b), worin man ihn mit der Hand etwas andriickt. Weiter
gepresst wird er nicht. Er wird so bis zum andern Tag stehen
gelassen und heisst dann Zigerstock. Ziger wird entweder
frisch gegessen, am liebsten in der Késmilch, die in dem Falle
dann Zigermilch heisst und ein tagtiagliches Gericht der Sennen

Fig. 19
Zigerreife (Zigerjirb)

ist, oder der Zigerstock wird auf kleine Bretter gestellt, mit
Salz iiberstreut und in den Rauch gestellt. Im Rauche wird
er 2—3 Wochen stehen gelassen; er trocknet dann etwas aus,
tiberzieht sich mit einer braunlichen Kruste und heisst N a-
schied“. Wenn der Ziger abgenommen ist, so bleibt im Kessel
die Schotte (Molken), ,Schiede® genannt, zuriick, die meist als
Schweinetranke verwendet wird. Bei grossen Milchquantitdten
wurde aus der Schotte friither noch der Milchzucker gesotten.
Zu dem Behufe musste die Schotte noch stundenlang gekocht
werden. Es brauchte dazu grosse Mengen Holz. Da aber der
Milchzucker im Preise sehr hoch stand, lohnte sich die Miihe
wohl. Der wiasserige Riickstand, der noch iibrig blieb, wurde
Zuckerwasser geheissen und diente den Schweinen zur Nah-
rung. In- der Zuckerhiitte, meist einem kleinen Speicher neben
der Sennhiitte, wurde der gewonnene Zucker aufbewahrt.
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Anhang.

Die Milchrechnung mit Hiilfe von sogenannten
Beilen, wie sie auf den Alpen des Obersimmentals,
speziell ,Albrist“, gebriuchlich ist.

Vorbemerkung: Die meisten grissern Alpen im Ober-
simmental gehdren nicht einer einzelnen Person, sondern es
sind sogenannte ,gmeini Barge“, das will heissen: die Alp
gehort einer ganzen Anzahl von Anteilhabern. Als Einheit
wird bei diesen Anteilen das Kuhrecht, ,Rindersweid“ genannt,
betrachtet. So viel Kiihe die Alp im Sommer zu ndéhren ver-
mag, so viel Rinderweid hélt sie, Unteralbrist z. B. hat 120
Rindersweid, Oberalbrist 70,. Diirrenwald 240 usw. Das hingt
von der Grisse der Alp und von ihrer Fruchtbarkeit ab. Das
Rindersweid stellt im Handel das dar, was die Aktie bei einer
Aktiengesellschaft; es ist die Einheit, um die gehandelt wird.
(anz gleich wie ich eine oder mehrere Aktien haben kann, so
kann ich mir auch beliebig viel Rindersweid zusammenkaufen
und dementsprechend natiirlich auch die Alp mit einer grissern
oder geringern Anzahl Tiere bestossen. Da nun viele Anteil-
haber an der Alp sind, so finden wir auf den Alpen auch in
der Regel eine grossere Anzahl von Sennhiitten. Sennhiitten-
anteil und Weidanteil sind aber unuabhingig von einander.
Ich kann z B. 20 Rindersweid auf einer Alp besitzen und
doch keinen Anteil an einer Sennhiitte haben, und umgekehrt
ist die Moglichkeit gegeben, dass Einer auf einer Alp eine
Sennhiitte hat und doch keinen Anteil an der Weide besitzt.
Gewohnlich besitzt, wer eine grissere Anzahl von Anteilen hat,
auch eine Sennhiitte; die kleinern Anteilbesitzer aber haben
keine Sennhiitte. Sie iibergeben ihr Vieh zum Sommern denen,
die eine Hiitte haben und bezahlen fiir Beniitzung der Hiitte
und Wartung des Viehs eine entsprechende Vergiitung. So
kommt es, dass ein Senn nicht nur seine Tiere, sondern meist
noch eine grissere oder kleinere Anzahl fremder Tiere pflegt.
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Sind unter den fremden Tieren auch Kiihe, so hat er auch
fiir die Verarbeitung der Milch besorgt zu sein. Nun wird
aber auf den Alpen des Simmentals nicht die Milch der ganzen
Alp zusammen verarbeitet, wie das im Wallis meist iiblich ist;
jede Sennhiitte hat auch eine Kiisereieinrichtung und jeder
Senn verarbeitet in der Regel seine Milch unabhiingig von den
andern, Hie und da allerdings kommt es vor, dass zwei oder
drei sich zusammentun und ihre Milch gemeinsam kdsen. Aber
auch in diesem Falle wird nicht etwa so vorgegangen, dass
einer es iibernimmt, fiir alle gemeinsam die Milch zu verar-
beiten und demgeméss nur in einer Hiitte gekdst wird, sondern
die Partner wechseln in der Arbeit ab im Verhiltnis zur Milch-
menge die sie liefern. Ist die Milchmenge annéhernd gleich
und es sind 3 Partner: A, B u. C, so bringen heute B u. C
ihre Milech dem A, morgen A u. C ihre Milch dem B, und
tibermorgen A u. B ihren Nutzen zu C; dann fingt der Turnus
wieder von vorn an. Die Leute unserer Gegend wollen genau
was ihnen zukommt, nicht mehr aber auch nicht weniger. Mit
einem ,ungefihr® begniigen sie sich nicht, wo es sich um Mein
und Dein handelt. Es .wird deshalb bis auf das 'z Pfund
genau Tag um Tag iiber die Milch Buch gefiihrt und Eingang
und Ausgang gegenseitig verrechnet. Im Wallis begniigt man
sich bekanntlich damit, an einem bestimmten Tag im Sommer
festzustellen, wie viel Milch jede Kuh gibt. Am Ende des
Sommers wird der Kidse im Verhidltnis zu dem an jenem Tag
festgestellten Milchquantum verteilt. (zenauer wire nun, wenn
jeden Tag die Milech von jeder Kuh gewogen und am Ende
des Sommers addiert und sc festgestellt wiirde, wie viel Milch
jede Kuh im Laufe des Sommers gegeben hat. Dann konnte
dem Milchquantum entsprechend der Kise verteilt werden.
Dieser Modus der Verteilung wire verhdltnismissig einfach
und es wiirde dabei niemandem Unrecht geschehen. Aber auch
damit begniigen sich unsere Leute nicht, sondern sie wollen
Tag um Tag wissen, woran sie sind. Vom ersten Tag weg
bis zum letzten soll genau, und zwar zum Voraus, bestimmt
sein, wem der Kise gehort, der nun gemacht wird, damit
allenfalls der Besitzer bestimmen kann wie gekist werden soll,
ob fett, eingerichtet, oder mager; damit er Rahm holen lassen
kann, wenn er will usw. Dies macht fiir den Senn eine an
sich einfache, fiir einen Fernstehenden kompliziert scheinende
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Buchhaltung notwendig, in deren Geheimnis wir an Hand eines
konkreten Beispiels einzudringen versuchen wollen. Als Biicher
dienen dem Senn bei seiner Buchhaltung eine Schiefertafel und
eine Anzahl Holzstiicke wie die abgebildeten, die ,Beilen®
genannt werden, und zwar miissen genau so viel Beilen vor-
handen sein als Anteilhaber an der Milch da sind. In unserem
Fall sind es 6. Die Schiefertafel konnen wir mit dem ver-
gleichen, was man in der gewdhnlichen Buchhaltung Journal
nennt, die Holzbeilen zusammen wiirden das Hauptbuch dar-
stellen, und jede einzelne davon wiirde dem Konto entsprechen,
den man im Hauptbuch jedem einzelnen Geschiftsfreund er-
offnet. Ganz gleich wie im Hauptbuch hat man auf der Beile
ein ,Soll* und ein ,Haben“ Der Senne bezeichnet das Soll
mit ,Schulden“, das Haben mit ,Gute* und sagt dement-
sprechend: ,A hat so und so viel ,Schulden®, B hat so und
so vill ,Gute* usw. Ein Unterschied zwischen der gewdhn-
lichen Buchhaltung und der des Senns besteht ferner darin,
dass sobald die neuen Eintragungen gemacht sind, die alten
ausgeloscht werden. Es konnen allfallige Irrtiimer spiter
weder nachgewiesen noch korrigiert werden.

Die Beilen

sind ca. 30—40 em. lange, 3—4 cm. breite und 1--1'/2 em dicke
Stiicke Tannenholz. Sie werden mit dem Taschenmesser aus
einem astfreien Scheit herausgespalten und zurechtgeschnitten.
Die Eintragungen sind mit Rotstift (,Rotel“) gemacht. Auf
die eine Breitseite kommt der Name; die andere ist leer. Die
Schmalseiten dienen zum Auftragen von Guthaben und Schulden,
entsprechen also den Kolonnen fiir ,Soll* und ,Haben“ in der
Buchhaltung.. Auf unsern Beilen ist, wenn ich sie so kehre,
dass der Name oben ist, auf der rechten Schmalseite ein G
(= Guthaben), auf der linken ein S (= Schulden). Ausnahme:
Die Beile des R. K., wo es gerade umgekehrt ist. Auf der
Beile wird nur das Ergebnis des Abschlusses eingetragen. Sie
hat also immer nur auf der einen Seite giiltige Kerben. Die
Eintragungen werden alter Ubung gemiss nur mit romischen
Zahlen gemacht und zwar werden, wie wir gleich sehen werden,
nur die Zahlen I—X benutzt. Sehen wir uns einmal die Ein-
tragungen der Beilen an.
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Erklarung zu den Eintragungen. Die Zehner
kommen vorn (d. h. auf die linke Seite der Beile) neben das
S. oder G.; es werden nur die Zahlzeichen X V I verwendet.
Damit eine Verwechslung mit den Einern nicht stattfindet,
werden die Zehner mit einem wagrechten, mitten durchgehenden
Strich verbunden: Die Einer werden nur mit einfachen Strichen
markiert und zwar gegen die Spitze der Beile zu (rechts);
also so viel Einheiten so viel Striche. Beispiel: IIIIIII = T.
Die halben Pfunde markiert man auf einer abgeschrigten
Stelle der Beilenspitze.

Jeden Tag, wenn die Eintragungen erneuert werden, miissen
die alten mit einem Messer weggeschnitten werden, wenigstens
soweit eine Anderung stattfindet und es werden dafiir die
neuen Striche aufgetragen. Um sich Arbeit zu ersparen, dndert
man nicht mehr, als man muss. So kommt man dann zu
Zahlengebilden wie VIIVI (mit einem Horizontalstrich durch-
zogen), d. h. wenn es angingig, fiigt man einfach den neuen
Betrag zum alten.

Die 6 Beilen gehorten dem Hans Wyssen, Senn auf der
Alp Unter-Albrist, Gemeinde St. Stephan im Obersimmental.
Hans Wyssen hatte in dem Sommer mit der Milch von 6
verschiedenen Personen zu tun, ndamlich:

H. W. das 1st er selbst,

C. R. = Christian Rieder,
S. T. = Samuel Tritten,
R. K. = Robert Kuhnen,
S. K. = Samuel Karlen,
C. B. M. = Christian Bergmann.

Was auf den Beilen verzeichnet ist, ist der Stand der
Abrechnung unter den 6 Anteilhabern an einem bestimmten
Tag, sagen wir 1. August 1907, nachmittags 4 Uhr. An dem
Tage stellte sich die Rechnung wie folgt:

Guthaben hatten: S. T. 94'/: Pfund.

H. W. 155 g

C. R. 1352 ,

Totalsumme des Guthabens 385 .
Schulden hatten: R. K. 177'/2 Pfund.

S K. 82

C. B. M. 125 .

Totalsumme der Schulden 385 "
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Wie bei jeder richtigen Abrechnung halten sich auch hier
Soll und Haben die Wage. H. W. hat das grisste Guthaben.
Fiir ihn wird am andern Tag gekist werden. Was dann zur
Folge haben wird, dass sein Konto mit dem ganzen am Abend
des 1. August und am Morgen des 2. August gemolkenen
Milchquantum belastet werden wird. Fiihren wir das Beispiel
aus. Die Kiihe der verschiedenen Teilhaber geben:

Besitzer ! Abend Morgen Total
R. K. 24 Pfund 31 Pfund I 55 Pfund
S, K. 46 N H4 - - 100 5

C.B.M. | 8l . o9, | 176
8 T, 18 . |23 S

H. W. | 64 . ' 73 . 137

C. R. 36 41 77

Total ‘ O86 Ptund
Es werden also fiir H. W. im ganzen 586 Pfund Milch
gekidst. Davon sind 137 Pfund von seinen eigenen Kiihen
gemolken, die fallen aus der Rechnung. Der Rest von 449
Pfund wird ihm zu Lasten geschrieben. Da er vorher ein
(Guthaben von 155 Pfund hatte, so bekommt er noch eine
Schuldenlast von 294 Pfund. Den andern aber wird das, was
ihre Kiihe gaben, zu gute geschricben. Am 2. August, nach-
mittags 4 Uhr, zeigt die Abrechnung folgende Posten'):

1. August.

Schulden. Guthaben.
R.K. 177': 4+ (55) S. T. 94': 4 (41)
S. K. 8212 4 (100) H. W. 150 — (449

C.B.M. 125 4 (176) C. R. 135+ (77)
2. August.
Schulden. Guthaben.

R. K. (4-177'/:—5b6) =122 | S.K.(—82'/24-100)= 17'/2
H. W. (+ 155 — 449) =294 C.B.M.(—125+4-176) = 51

S. T. (4942 +41) =35/
C.R.(+135": +77)=212")s
Total 416'/2 Total 416"/

') Zum bessern Verstindnis setze ich beide Abrechnungen unter ein-
ander und fiige zum 1. August in Klammer die fiir den 2. August zv ver-
rechnenden Betriige ein.
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Die Beilen werden also am Abend des 2. August folgende
Eintragungen aufweisen:

S. K.: G. VII} 17
I = 1/2
1712
C. B. M.: G. durchstr. V 50
o=
51
S. T.. G , XIIT l 130
HILL} = 5)
'l /e
13512
C. R.: G . XXI 210
1LY = 2
IJ 1y
2121/
R K: 8 XII 120
' = 2
3! s
1221/
H. W.: S. ., XXIX} 290
e = 4
294

Da C. R. mit 212'/2 Pfund das griosste Guthaben aut-
weist, so wird am 3. August fiir ihn ein Kise gemacht werden.

Proverbes patois.

Recueillis dans le Jura bernois catholique
par Arthur Rossat (Bdle).
(Fin)
Mettemberg,
226.1¢ b6 metra & le¢ bs vala, Les bons maitres font les bons valets,
227.8’a lg veyo s€dje k' fé le¢ pii C’est les vieux singes qui font les
bgl grimes. plus belles grimaces.
228. ¢ foars d’ pgjs, ¢ fa krave. A force de poison, il faat crever.
229. 'édyés '8 T bel gjé; m& ty§ La pie c¢’est un bel oiseau; mais
' i1 vwi tr§ svii, & sol). quand on le voit trop souvent, il
fatigue,
') Ce proverbe se retrouve dans toute la Suisse romande.



