Das Bauernjahr im Anfang des 20. Jahrhunderts

Frau Emma Speissegger-Bénninger (geboren 1915) lebt heute in Zirich; sie stammt aber
von einem Bauernhof im Zircher Unterland. lhr Mann, Albert Speissegger (1902-1977), kam
aus einer Bauernfamilie im Zurcher Oberland und wohnte als Bub und Jiingling viele Jahre
lang in Kisnacht bei seinem &ltesten Bruder, Harry Speissegger (1886-1975). Dieser hatte
sich 1912 an der Schiedhalde in Klisnacht niedergelassen und wohnte bis zu seinem Tod in
Klsnacht, die letzten acht oder neun Jahre im Wangensbach.

Die Speisseggers — dies nur nebenbei - sind Nachfahren des berihmten Schaffhauser
Orgelbauers Johann Konrad Speissegger, der im 16. und 17.Jahrhundert wirkte. Von ihm
steht noch heute eine vom Ende des 16. Jahrhunderts datierte, sehr gut erhaltene und regel-
massig gespielte Hausorgel am Zirichsee, namlich im Landhaus zur Schipf in Herrliberg.
Eine weitere Speissegger-Orgel gibt es wohl nur noch in Fribourg in der Kiosterkirche der
Franziskaner.

Jedes Jahr zur Fasnachtszeit backt Emma Speissegger — auch mit ihren 90 Jahren noch! —
«Eierdhrli». Und da sie aus alter Anhanglichkeit an ihren Schwager Harry immer wieder gern
nach Kisnacht kommt und durch die ihr friiher so vertraute Schiedhalde spaziert — die sie
jetzt so vollig tiberbaut kaum mehr wiedererkennt —, sind ihre «Eierdhrli» alljahrlich der Grund
zu einer Teevisite bei mir.

Emma Speissegger backt aber nicht nur die besten «Eierdhrli» weit und breit; sie kann
auch wundervoll erzéhlen: von friher, von den Arbeiten und Freuden, die im Verlauf des Jah-
res fUr ein Bauernmadchen anfielen. Anlasslich ihres Besuchs im Februar 2005 machte ich
Notizen von ihren Erzahlungen, denn wer hat heute noch eine Vorstellung davon, wie es vor
70, 80 und 90 Jahren auf einem Bauernhof zu und her ging, als es noch kaum Hilfsmittel
gab, keine Maschinen, als praktisch alle Arbeiten von Hand gemacht werden mussten?

Fur die Bauern war der Mérz der erste Monat; fir sie begann das Jahr im Frihling. Da
mussten, bevor das Gras zu wachsen begann, die Wiesen gerecht werden, um den Mist,
der im Herbst ausgebracht worden war, zu entfernen, damit im Sommer das Heu gut und
gesund wurde. Je nach Wetter konnte man auch schon ins Holz gehen, um Birdeli zu
machen. Man brauchte deren sehr viele: fir den Kachelofen und zum Waschen.

Im April war Saatzeit, und die Kartoffeln wurden gesteckt. Es gab damals ganz andere
Sorten als heute, z.B. die goldgelben «Zwickauer», die rosafarbenen «Woltmann», die wein-
roten «Weltwunder», die so viele tiefe Augen hatten und deshalb nicht gut zu risten waren,
und eine Sorte hiess sogar «Industrie».

In guten Jahren konnte schon friih im Mai der Heuet beginnen. Méhen, Zetteln, Rechen,
Heimflhren, alles wurde von Hand ausgefihrt. Heuet und Emden zogen sich bis in den Juli,
eventuell sogar bis in die ersten Augusttage hinein.

Der Juni hiess Brachmonat; denn damals liess man noch in jedem Jahr ein bis zwei Felder
brach liegen, damit sich der Boden erhole. Auf die bebauten Felder brachte man im Juni Mist
und Gulle aus. Falls im Juni und Juli nicht sehr viel Arbeit auf dem Feld war, gingen die Manner
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hinter die Flickarbeiten. Rechen, Deichseln, Leiterwagen, Rader — etwas war immer zu reparie-
ren. Die Frauen hatten im Beerengarten zu tun, oder sie machten die grosse Wésche.

Vor 70 und 80 Jahren gab es noch kein Waschpulver: Die Waschestlicke wurden im
grossen kupfernen «Tollenkessi», unter dem mit sehrviel Holz Feuer gemacht wurde, im sie-
denden Wasser «gesttpselt», d. h. mit einem hdlzernen Stdpsel so lange gedriickt und ge-
schwungen, bis sie sauber waren. Als Kind bei der Grossmutter erlebte Emma Speissegger
jedoch noch, wie die Wéasche «gesechtet» wurde: Die Waschestiicke wurden in einen mach-
tigen Holzzuber, lagenweise mit Holzasche, gebracht; im «Tollenkessi» wurde das Wasser
zum Kochen gebracht und siedend Uber die Wasche im Zuber gegossen. Dann musste kraf-
tig gestdpselt, schliesslich das Waschgut 24 Stunden stehen gelassen werden. Am folgen-
den Tag wurde die Wéasche gut gespult — und war sauber!

Der August war der Erntemonat. Da wurde die Frucht heimgebracht: Gerste, Weizen,
Hafer, Roggen und auch Dinkel und Emmer, die ja heute wieder im Kommen sind. Wenn alles
Getreide eingebracht war, gab es das Fest des «Chrddhane». Dazu wurden alle, die bei der
Ernte geholfen hatten, eingeladen. Die Frauen buken daflr «Schliferli» ein Gebéck aus «Eier-
6hrli-Teig» (siehe unten), das in der Form am ehesten mit einer grossen, halben modernen
Brezel zu vergleichen ist. Und dazu wurde viel «geschwungener Nidel» genossen.

Im August und September begann schon das «Ackern», die Ernte der neuen Kartoffeln.
In den September fiel auch die Obsternte. Da hatten die Kinder die vielen Apfel und Birnen
zum Mosten zusammenzulesen. Wunderbar klaren, goldgelben Sissmost gab es aus den
«Gelbmostler-Birnen». Die Teilersbirnen waren etwas weniger fein, der Sissmost daraus
blieb trib.

Im Oktober wurden die restlichen Kartoffeln geerntet. Und dann war natdrlich der Wim-
met. Im November mussten Runkeln und Raben ausgegraben werden, eine harte Hand-
arbeit, bei der es regelmassig den «Kuhnagel» gab!

Viel Arbeit brachte der Dezember; denn Anfang Dezember war Metzgete. Auch mussten
die vielen Birnweggen gemacht werden. Daflr mussten erst die Birnen getrocknet werden,
halb oderganz, aufeinem Gitter im Ofen. Das war Frauenarbeit, ebenso wie das Teigkneten,
Formen und Backen der Birnbrote.

Etwas ganz Wichtiges waren die Lostage vom 26. Dezember bis 6. Januar. Da wurde an
jedem Tag das Wetter genau notiert, ob es Sonne, Nebel, Kéalte, Schnee, Wind, Eis oder
Regen gab, weil diese Tage das kommende Jahr bedeuteten. Das heisst, der 26. Dezember
entsprach dem Januar, der 27. Dezember dem Februar usw. Eine uralte Wetterregel, die vor
allem im Sommer viel dazu beitrug, dass der Bauer Heuet, Kornernte und Wimmet gut ein-
plante.

Der 2. Januar, der Bédchtoldstag, brachte wieder ein Fest, das besonders bei Kindern
Freude machte, das «Bachtelen». Nach der Metzgete im Dezember hatte der Metzger ndm-
lich fUr diesen Tag spezielle Schiblinge — in besonderer Form und mit spezieller Flllung —
gemacht, die bis zum 2. Januar ins Kamin gehangt wurden. Am «Béchtelistag» abends wur-
den sie dann genossen, und dazu durften die Kinder besonders lange aufbleiben.

Was man an Apfeln bis nach Weihnachten nicht frisch verbraucht hatte, wurde im Januar
zu Schnitzen geschnitten und — wie zuvor die Birnen — auf einem Gitter im Ofen geddrrt. Im
Januar war auch das Sauerkraut einzumachen. Eine grosse Arbeit, zu der alle Familien ein-
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ander halfen: der Kabis wurde gehobelt und in grosse Holz- oder Steingutfésser gegeben,
mit Salz bedeckt und mit einem Holzbrett zugedeckt.

Schliesslich der Februar, der Hornung, bei den Bauern der «Stubete-Monat» genannt.
Da hatten die Manner die Baume zu schneiden, und die Frauen buken fir den Aschermitt-
woch «Eierdhrli», was durchaus nicht dasselbe ist wie Fasnachtschlechli. Emma Speisseg-
ger hat mir inr Rezept verraten. Es soll nicht vergessen gehen:

Eierdhrlinach Emma Speissegger m  Kneten, bis der Teig nicht mehr an den
3 Dosen Kokosfett Handen klebt. Dann unter einem feuchten
1 kg Mehl Tuch 30 Minuten ruhen lassen.
8 Eier m  Kleine Teigklumpen sorgfaltig von Hand
1 EL Zucker oder Ubers Knie ausziehen, auf ca. 20 cm
11/2dl Vollrahm Durchmesser.
2 Prisen Salz m 1 Dose Kokosfett in der Fritteuse sehr
Puderzucker zum Bestreuen heiss werden lassen. Andere Kochfette
Ergibt etwa 70 Chuechli werden nicht heiss genug; dann saugen
sich die Chiechli voll und werden fettig.
m Eier, Zucker und Salz ca. 10 Minuten m Jedes «Eierohrli» einzeln im heissen Fett
schaumig rahren. schwimmend backen (einmal wenden),
s Rahm zugeben und nochmals 10 Minuten bis sie gelb sind.
rhren. m Abtropfen und auf Platten und Bretter
m  Nach und nach Mehl hineinsieben und ausbreiten.
gut mit der Teigkelle rihren. m  Wenn sie erkaltet sind, mit Puderzucker

bestreuen und aufschichten.

Trotz den Arbeiten des Badumeschneidens und dem «Eieréhrli»-Backen — im Februar wa-
ren die Tage noch kurz. Da war an den langen Abenden Zeit fUr die «Stubeten» etwas ganz
Wichtiges fur die jungen Leute. Das waren ZusammenkUnfte, wo sich Bauernsdhne und
-tochter ebenso wie Knechte und Mé&gde trafen. Da hatte man Gelegenheit, Bekanntschaf-
ten zu machen, zusammenzufinden. Meist hatte jemand ein «Schwyzerorgeli» dabei und
spielte zum Tanz auf. Dann gab es Spiele mit Pfand oder solche mit verbundenen Augen,
wozu Emma Speissegger noch heute das Spruchlein fur junge Méadchen weiss:

Ofen, Ofen, ich bete Dich an,

Du brauchst Holz und ich einen Mann.
Myrtha Frick
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