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Frithstiicksspeisen

Kartoffel- und Maisspeisen zum Frithstlick

Teil I, Katte 7

Frage 3 lautet:
Woraus bestcht die erste Mahlzeit am Tage? Unterschiede zwischen

Sonntag und Werktag, Sommer und Winter, allenfalls Bauern und At-
beitern sind zu notieren.

Da die kartographische Darstellung darauf ausgeht, die landschaftlichen
Eigentﬁmlichkeitcn in ihrer riumlichen Fixierung zu zeigen, wurden insbe-
sondere die biuerlichen Speisegewohnheiten berticksichtigt, denen sich
__in lindlichen Orten — die Arbeiter vielfach anschliessen. Wo ausdriicklich
und hiufig gesagt wird, dass das nicht der Fall sei, so z. B. im Jura, haben
wir die betreffende Speiscangabe durch ein besondetes Zeichen als nur biuer-
lich gekennzeichnet. Gelegentliche Angaben iiber Unterschicde zwischen
Sommer und Winter konnten beiseite gelassen werden, ebenso die zwischen
Sonntag und Werktag. Die in der Karte dargestellten Speisen sind im all-
gemeinen Werktagsspeisen, dic am Sonntag durch etwas Leichtetes und
Feineres ersetzt werden konnenl.

Die gelegentlichen Bemerkungen {iber das besondere Morgenessen der
., Besseren®, der Honoratioren, der Intellektuellen, der Angestellten auf dem
Lande bringen wir weder in den Karten noch im Kommentar zum Ausdruck,
cbensowenig wie die soziale Differenziertheit der Stidte. Der Milchkaffee
(Karte I, 8) ist in den Stidten und in den obern Schichten noch immer fast
durchwegs die Grundlage des Frithstiicks. Die Zutaten aber variieren schr
stark. Nicht selten werden Birchermiiesli genannt. Solche Reformbewegungen,
die sich am ehesten bei stidtischen Biiroarbeitern durchsetzen, zeigen noch
keine landschaftliche Fixierung. Sie sind als Tendenz aufschlussreich, kénnen
jedoch nicht dargestellt werden.

Kartoffel- und Maisspeisen als wichtigste biuerliche Friihstiicks-
speisen neben Milch, Brot und Suppen (vgl. Karte I, 8) zeigen in ihrer rium-
lichen Lagerung das Bild von zwei Fronten, einer stidlichen, alpinen Mais-
front, die sich der Siidabdachung der Alpen entlang bis nach Kirnten und
in den Balkan fortsetzt, und ciner nordlichen Kartoffelfront, welche das
Mittelland grossenteils ausfiillt. Die beiden Fronten greifen z. T. ineinander,
z. T. bleiben dazwischen Liicken, Niemandsland sozusagen, welche als Relikt-
gebiete der reinen Milchnahrung in den alten Hirtengebieten gedeutet
werden kénnen. Das historische Problem der Uberschichtung dlterer Ge-
bicte mittellindischer Agrarnahrung (Hafermus, Mehlsuppe), nordalpiner
Hirtennahrung und der Mehlspeisen der inneralpinen Autarkiegebicte habe
ich an anderer Stelle? skizziert. Die Frage miisste historisch weiterverfolgt
werden, wozu die unten zitierte Literatur Ansitze bictet.

Das Kartoffelfrithstiick wird fast durchwegs zusammen mit Milch-
kaffec und in der Form von Bratkartoffeln eingenommen. Dic verschiede-

Lvgl. Frage 11: Wochentagsspeisen. — 2 Volkskunde der Schweiz, 135 £
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nen landschaftlichen Benennungen, von denen sich Rés# als Standardwort deg
Gastgewerbes durchzusetzen beginnt, kommen bei Frage 13 (Bratkartoffeln)
samt den verschiedenen Zubereitungsarten zur speziellen Darstellung. Darum
wird hier nur die Hiufigkeit im Vergleich zu Mais und andern Friihstiicks-
speisen veranschaulicht.

So wie schon fiir die Einfiihrung der Kartoffel als Volksnahtung im
18. Jahrhundert Kriegs- und Notzeiten entscheidend waren, so wurde im
1. und 2.Weltkrieg die Rds# als Ersatz fiir das knapp gewordene Brot und fiir
Mais auch in nichtbduerlichen Schichten und in der Maiszone votiibetgehend
in vermehrtem Masse geschitzt. In den welschschweizerischen Gebieten hat
der deutschschweizerische Einfluss, besonders die Zuwanderung von Betner
Bauern ein Vordringen des Kartoffelfriihstiicks bewirkt; doch wird diese
Speise, oft /es renchtis' genannt, dort vielfach noch als fremd empfunden.

Im alpinen Gebiet dringt das Kartoffelfriihstiick, seit dem Krieg wohl
noch in vermehrtem Masse, in die Maiszone ein, im tegenarmen, alpin-agra-
rischen Wallis selten, in Graubiinden hiufiger, aber charakteristischerweise
z.T. in ciner rostenden Zubereitungsart mit viel Fett, die detjenigen der
Kérnernahrung, dem AMaisribel, entspricht; so im Pritigau (P. 304, 305) als
Kartoffel-ribe/ oder — sachlich entsprechend — als Maluns (P. 354).

Weitere Besonderheiten in der Zubereitung der Kartoffeln zum Friih-
stiick sind im glarnerischen Elm (P. 300) die gesottenen Kartoffeln mit ge-
mahlenem, mit Salz und Kiimmel vermischtem Rohziger als typisches Winter-
frihstiick (wihrend man im Sommer T7rgeenues geniesst); sodann die pommes
de terre an lait im Waadtland (P. 36, 42 a) und endlich in Finhaut im Wallis
(P. 20) die Mischung von gesottenen Kartoffeln und Polenta, die man tibrigens
auch in Graubiinden und anderswo gelegentlich trifft, ebenso wie Teigwaren,
die mit Kartoffeln ,,gestreckt werden.

Die Maisspeisen als bevorzugte Frihmahlzeit sind besonders im inner-
alpinen Gebiet verbreitet, wo sie ohne Zweifel an die Stelle ilterer alpin-
agrarischer Kornernahrung (Roggen, Gerste) traten. Der Mais wird hier
vielfach den Kartoffeln vorgezogen, trotzdem Kartoffeln noch gedeihen, Mais
aber in diesen Hochtilern importiert werden muss. Dagegen beruhen die
Maisspeisen im fohnwarmen st. gallisch-biindnerischen Rheintal auf orts-
eigenem Maisanbau; dhnlich auch im Tal der Rhone, wo der Maisanbau bis
nach Brig hinaufreicht. Doch wird thoneabwirts jenseits der Wallisergrenze
in Aigle (P. 15) die polenta zum Frithstiick als eine Eigentiimlichkeit der
Walliser bezeichnet; die Waadtlinder im untersten Rhonetal ziehen sonpe oder
Jrites (Bratkartoffeln) zum Frithstiick vor. Bemerkenswert ist auch das Fehlen
des Maisfrithstiicks im Stidtessin (vgl. dazu Karte I, 8). Nach Norden ist
gelegentliches Maisfrithstiick bis ins Mittelland hinaus belegt und zwar im
Kt. Zirich, wo Tiirggemmes im Ziircher Oberland schon lange geschitzt wird.
Hier trug die Notzeit des ersten Weltkrieges dazu bei, das Vorurteil gegen
Mais als ,,Schweinefutter zu iiberwinden.

Derartige ,,Vorurteile® sind volkskundlich aufschlussteich. Man wird aus
den soeben gegebenen Hinweisen, wie auch weiterhin aus der Karte entnehmen,

1 vgl. Dict hist 524 s. v. reucheti.

s i i

35

Karte L, 7

dass sich Konsumgebiete und Anbaugebiete!, bzw. Anbaumoglichkeiten
vielfach nicht entsprechen. e .

Unter den Zubereitungsarten von Mais ist die einfachste der Mais-
brei, welcher allerdings sehr verschieden gemacht werden kann, entweder
wasserig oder fest zum Schneiden, nur mit Wasser und Salz oder mit Butter
and Kise. Von der kunstgerechten italienisch-tessinischen po/enta® hat der
Maisbrei im alpinen Gebiet, und zwar im franzosischen, im deutschen und im
sitoromanischen, meistens den Namen (vgl. unsere Karte); im nord- und
voralpinen Gebiet aber® wird der Maisbrei als Tirggemues bezeichnet, in Vittis
(P. 307) nur der Brei aus weissem Mais, wihrend Polenta aus gelbem herge-
stellt wird, dhnlich im St. Galler Rheintal (P. 260, 285), wo der gelbe Polenta-
griess gegeniiber dem selber gepflanzten weissen Maismehl als minderwertig gilt.

Im Nordtessin ist die po/enta die Frithstiicksspeise in den Alpen und
Maiensissen, entweder mit Milch und Rahm oder nur in Wasser gekocht als
polenta orba. Im Maggiatal (P. 374) witd die kalte Polenta vom Vorabend zum
Frithstiick in Milch oder Kaffee eingebrockt, ebenso in Soglio (P. 360), in
Intragna (P. 376) auch, aber nur von den Armsten, denen das Brot zu teuet ist.
In Locarno (P. 377) wird als einstige Frithstiicksspeise polentina ervihnt, als
,,una pappa di fatina gialla®, in Rovio (P. 385) paniscia = ,,polentina di farina
gialla®.

Der Maisbrei kann in Stiicke geschnitten und gebraten werden. Dieser
gebratene Mais ist verbreitet im Berner Oberland neben Rés#, so in Grin-
delwald (P. 175), wo die gebratene Palinte ausdriicklich als althergebracht
(,,zu Vaters Zeiten™) genannt wird, in Lenk (P. 183) und Adelboden (P. 184)
als Meispricel, ebenso im nahen freiburgischen Jaun (P. 171) als Polintebrign
neben gewdhalichem Brign (= Bratkartoffeln), endlich in Gsteig (P. 182) als
Polentardsti. Auch im Biindner Oberland ist neben gewohnlicher Polenta ge-
bratene pulenta hiufig, ebenso im Bergell (P. 359, 360) neben gebratenen Kartof-
feln und anderen Speisen, und sodann im obersten Wallis (P. 187, 188) bratie
Polenta.

Wohl zu unterscheiden von dem gebratenen Mais ist der mit viel Fett
kornig geréstete Mais, der am Abend vother angebriiht, aber nicht ge-
sotten wird. Dieser Maisribe/t, wie er meistens genannt wird, hat ein stliches
(in Osterreich sich fortsetzendes) st. gallisch-biindnerisches Verbreitungsge-
biet, das nach Westen bis in den Kanton Schwyz hiniiberreicht. Neben der
Bezeichnung Ribel, Tiirggeribel, im st. gallisch-biindnerischen Hauptgebict und
jenseits in Osterreich, kommen in den westlichen Randgebieten verschiedene
Bezeichnungen vor, wie Brise/ (P. 292), Giisel (P. 297), Brosali (P. 281),
Tiirggetribel (P. 282), Miggli (P. 301), Maluis (P. 302, 307); Maluns bezeichnet
sonst in Graubtinden mit Mehl kérnig gerdstete Kartoffeln. Im St. Galler
Rheintal (P. 260) witd betont, dass der Ribel aus weissem Maismeh] bestehen
miisse, nicht aus gelbem Maisgriess, aus dem er in Graubiinden meistens her-

gestellt wird,
o R
! vgl. Anbaukarten der Schweiz. Nach den cidgendssischen Anbaucrhebungen 1942—43;
bsg. vom Eidg. Statistischen Amt, Bern 1944. — 2SAVk 2 (1898), 30 (Rezept fiir Polenta). —
P. 233, 251, 252, 262, 280, 300, 507. — 4 SAVk 6 (x902), 30 (Ribe/ u. Trirggemues in Sargans).
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Maissuppe Im Wallis kommt vereinzelt neben Maisbrei und neben Fleischsuppe oder
Mehlsuppe auch Maissuppe (mit Kise) vor (P. z0; P. 188 fiir Schulkinder;
P. 199). Uber die Friihstiickssuppen gibt die nichste Karte Auskunft.

Literaturangaben unten S. 41 zu Karte I, 8.

R.W.
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Suppen u. a., Milchkaffee, Brot und Zutaten
Teil I, Karte 8.

Suppen zum Frithstiick sind heute noch in der westlichen Westschweiz
and im stidlichen Tessin verbreitet, in den Randgegenden also, die auch sonst
mit westeuropdisch mediterranen Lebensgewohnheiten, — man vergleiche
ctwa den Hausbau oder das boccia bzw. boules-Spiel aus Frage 63 — am meisten
Verbindung haben.

In der Genfer Landschaft ist die Suppe, meist eine dicke Gemiisesuppe
(sonpe anx Jégumes), noch heute in grossen Haushaltungen und fiir das Personal
det Bauernhofe morgens um 7 Uhr ein hiufiges Frithstiick (P. 1, 2a), das
frither jedem in scinem eigenen po# de soupe gegeben wurde, ebenso wie auch
die Abendsuppe, welche die Kinder, jedes mit seinem Suppentopf vor den
Tiiren in Gruppen zusammensitzend, assen, wie aus Cartigny (P. 1) erzihlt
wird. Aber auch in der Stadt Genf (P. 2) waren die kleinen individuellen
Suppentopfe tiblich. Es ist die Suppe vom souper, vom Abendessen, welche
zum Friihstiick aufgewirmt oder iiber Nacht unter der Bettdecke warm ge-
stellt wird (P. 3). Im iibrigen Welschland, auch an den Ufern des Léman, ist
die Morgensuppe heute fast iiberall nur noch eine Erinnerung. In Lucens (P. 50)
kennt sie der Gewihrsmann aus seiner Jugend; im ersten Weltkrieg traten /es
renchtis mit Kaffee an ihre Stelle, in Fey (P. 52) scheint der Wechsel schon um
1870 vor sich gegangen zu sein. Es war hier in den waadtlindischen Agrat-
gebieten wobl eher eine Mehlsuppe als eine Gemiisesuppe wie am Genfersee.

Das andere Suppengebiet liegt im Tessin, wo ganz entsprechend der
westschweizerischen sonpe die minestra (menestra riscolddda) vom Abend vorher
zum Friihstiick aufgewdrmt wird. In Locarno (P. 377), wo dieses massive
Friihstiick, mit Zusatz von Maismehl aufgekocht, heute bei den Stadtbiirgern
der Vergangenheit angehdrt, hatte man dafiir den sprechenden Namen
mazgzafam (Hungertoter). Statt der gehaltvollen winestra wird auch die leichtere
guppa (sipa) genommen (vgl. unsere Karte), fiir welche in Villa di Coldrerio
(P. 387a) folgendes Rezept gilt: ,,Acqua bollita con una cipolla, un pezzetto
di burro e versata sul pane tagliato a fette nella zazgena®. Die minestra wird von
Minnern vorgezogen. So ist es im siidlichsten Tessin jetzt noch bei Bauern;
doch wird auch hier das alte Suppenfriihstiick allmihlich verdringt durch den
allgemein schweizerischen Milchkaffee oder durch das einstige Vorfrithstiick
(s. unten S. 46).

Nur in Bosco-Gurin (P. 366), der deutsch-walsetischen Sprachinsel im
Tessin,wird Fleischbriihe als Frithstiicksspeise genannt. Hier ist der Zusammen-
hang mit der Walliser Fleischsuppe zum Friihstiick gegeben.

Das Wallis hat neben Mehlsuppe, Maissuppe und andern Friihstiicks-
speisen die Besonderheit einer Fleischsuppe, der ingschnittne Suppe (P. 191), die
in Miinster (P. 188) als Chuchisuppe entwedet mit Brot, Kise, Kartoffeln oder
@t Reis, Kartoffeln und Milch darin das typische Winterfrihstiick ist. In
Visperterminen (P. 193a) wird die sonntigliche Fleischbrithe so gemacht: In
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der Morgenfrithe oder schon am Samstag holt der Vater das luftgetrocknete
Fleisch aus dem Speicher (i geit ga spichru), das im Bronzetopf fiir das Mittag-
essen gesotten wird. Zum Friihstiick witd in eine Schiissel Weissbrot, Roggen-
brot und Kise gelegt und von det Fleischbrithe dariiber gegossen; das ist
das Feiertagsfriihstiick statt der werktiglichen Polenta. Auch im romanischen
Wallis (P. 23, 27) kommt die Fleischsuppe zum Friihstiick vor, ebenso Bohnen-
suppe (P. 23). Fleischsuppe mit Bohnen und Gerste nennt das biindnerische
Salux (P. 350) als Sonntagsspeise. Auch sonst (Tavetsch P. 320) wird die
biindnerische Gerstensuppe, in der Fleisch gesotten witd, etwa auf Sonntag-
morgen gemacht.

Dass unsere agratischen Gebiete im Mittelland und auch die alpinen
Getreidebaugebiete cinst ihre Suppe hatten, vor der Milchkaffee- und Résti-
Invasion, und zwar eine Kornersuppe oder einen Kornerbrei, zeigen die ver-
streuten, relikthaften Angaben von Hafersuppe oder Haferbrei und von
Mehlsuppe oder Mchlspeisen zum Friihstiick.

Hafersuppe und Hafetrbrei (Habermmues) wurden in die Karte nur auf-
genommen, wo die Angaben eine iltere Tradition erkennen lassen und nicht
erst durch neue Reformbestrebungen oder den ,,Porridge* wieder aufgebracht
wurden. Einige Angaben lassen den Wechsel von der Kérnernahrung zu
Kartoffeln erkennen: Haberbappe wurde vor so—6o Jahren durch Rds# vet-
dringt (P.123). Vor 1900 viel Habernus bei allen Stinden (P.217). In Frutigen
(P. 179) wechselt man zwischen Ris# und Brei ab; als Brei hat man Hafer-,
Reis- oder Griessbrei.

Mehlsuppe aus gerdstetem Mehl, oft mit geriebenem Kise angerichtet,
ist in ackerbiuerlichen Mittellandgebieten noch hie und da das Sommerfriih-
stiick bei schweren Arbeiten. In Sursee (P. 140) wird dagegen die Mehlsuppe
speziell firs Stidtchen angegeben, im Gegensatz zur biuerlichen Kartoffel-
Briusi. Sie kann bekanntlich auch als Katerfriithstiick dienen, und ist als Be-
standteil des Morgenstreichs der Basler Fastnacht sozusagen rituell geworden.
In den inneralpinen Agrargebieten wie im Wallis und im Engadin und andern
bundnerischen Tilern hat sie sich ebenfalls erhalten neben andern Mehl-
speisen. In Olivone (P. 361) heisst sie brods, mit Kartoffeln darin brodae &gniik,
wenn sie dick ist buiardda.

Hierher gehort wohl auch die freiburgisch-waadtlindische Besonderheit
der einstigen soupe blanche (P. 42a, 43, 44), welche in La Joux (FR) als Mehl-
suppe umschrieben wird; in Rue (FR) wurde sie vor 4o Jahren mit Ziger und
Kise zubereitet (oder gegessenr), in Peney-le-Jorat (VD) ist sie neben der
Soupe aux grianx genanmnt.

Als Mehlspeisen, ebenfalls Uberreste cinstiger agrarischer Kornet-
nahrung, werden vereinzelt genannt: Wiissmues, Brei aus Milch und Mehl,
neben Raszi und Téirggemues noch heute (P. 252); Schmalzmues = ,,dicke weisse
Mehlsuppe® mit viel Butter, hiufic in den Alpen gemacht (P. 307). Bei
strengen Arbeiten liebt man Mehlmus oder den Zatseh, eine in der Bratpfanne
zerstiickelte Omelette (P. 322). Auch die biindnerischen Orte P. 330, 338, 354
kennen diesen Zatsch, im Sommer bei strengen Arbeiten oder am Sonntag.
Mehlmus finden wir in P. 333, in P. 344 solches aus geschrotetem Weizen;
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Schmalzmus, wie oben P. 307, genannt spech in .P. 346, 347. In. Pc'>schiavo
(P. 358) nennt man neben anderfl Frithstiicksspeisen z.lucl'l 7zmify’rzg///t = ,,un
impasto di farina nera o farina bianca con uova che si frigge in padella con
burto, triturato®. '

Im Jura (P. 91) macht man bei Bauern wihrend der strengen Arbcllten,
bei Arbeitern das ganze Jahr mougelattes, das sind Omeletteg aus Ml].CI'l,
Mehl und Biern. Dem deutschschweizerischen Mehlmus er.ltsprlcht thl die

putée claire de lait et de farine®, genannt wdles oder pépé in Undervelier (P.
,3,9), bis etwa 1880. Ebenfalls im Berner Jura gab es frither wihrend de.r Ernte-
arbeiten beignets, beignets a la poche (grande cuiller) aus leichtem Teig? statt
der heutigen Kartoffeln (P. 86). '

Von Kastanien zum Frithstick witd uns vereinzelt berichtet, so im
untersten Rhonetal (P. 142, 17), wo sie in Vouvry gesotten, zuweilen mit
Butter, als Herbst- und Winterspeise dienen. In Disentis (P. 321) brit man

esottene Kastanien zusammen mit Polenta; in Soglio (P. 360)' werden ge-
legentlich am Morgen die vom Abendessen gebliebenen Kastanien gegessen.
7u andern Mahlzeiten sind sie im Tessin hiufig.

Die Milchnahrung der Hirtengebiete, die frither Brot nur als Lecke'r-
bissen kannten neben vorwicgender Milchnahrung und diirren Friichtenz,_lst
heute nur noch in einigen Reliktangaben erhalten. Die typische ﬁirtenspelse,
Zigersunfi, d. h. frischer Ziger in der heissen Schotte, wird nut in Engelbexfg
(P. 316) noch als Frihstiick erwihnt unter dem Namen Siifi; sodann in
Bedretto (P. 363) als giifa (s. unten); andare a gdifa heisst dort geradczu‘ Zum
Essen gehen, was fiir die einstige Wichtigkeit des frischen Zigc.rs als I'-hrten-
speise spricht. Zigersuppe ist neben Mehlsuppe und Belleschweigisuppe eine c.ler
cinstigen Frithstiickssuppen in Andermatt (P. 319). In Elm (P. 3c.>o) wird
Rohziger zu den gesottenen Kartoffeln genossen, so wie man auch in G_rau—
biinden den rohen Alpziger als Beigabe zu verschiedenen Speisen konsumiett,
aber nicht zum Friihstiick. Beigabe zu Frithstiicksspeisen, zur Suppe oder zu
Kartoffeln ist oder war der Ziger im freiburgischen Hirtenland®. In Airolo
(P.362) ist als Frithstiicksspeise unter anderen genannt maskarpin = ,,ricotta
tagliata a pezzi, salata e seccata®, in Bedretto (P. 363) ist Ja ziifa (vgl. o]_aen
Suyffi) das gewohnte Frithstiick, wenn man nicht guppa (s. oben) oder I’\.m:-
toficln hat oder — auf den Alpen — Polenta; die tibriggebliebene difa wird
zur Aufbewahrung gesalzen und heisst dann gigra, also Ziger, welcher mit
Kartoffeln gegessen wird. .

Crenga = ,,formagella fatta con latte leggermente riscalda_to all qual'e si
aggiunge il caglio e lasciata nella derbia (Formgefiss) 24 ore, ist ein Wcmh—
kise, der in den Maiensissen von Olivone (P. 361) mit frischer Milch als
Frithstiick dient; dhnlich ist wohl die erancdda, welche im Calancatal (P. 370)
zum dorflichen Frithstick gehort, wihrend man in den Maiensissen polenta
isst. Bin Sauerkise ist der muttin = ,formagella di latte coagulato ¢ scolato,
e messo in forme®, welcher in Russo (P. 375) zum Frihstiick gehdrt; et ent-
spricht offenbar dem Hiidaliziger, ,,selbstgemachtem weissem Kise aus saurer
Milch“, von P. 289, einem Relikt der altertiimlichen Sauerkiserei. — Als

Lygl, Gloss 2, 315 s. v. beignet. — 2 vgl. BIRCHER, ZAY a. 4. O. —3D. 43, 44, 46.

Milchnahrang, Ziger
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Uberbleibsel von andersartigen Milchspeisen in der franzésischen Schweiz seien
nocherwihnt pommes de ferre ar lait (P. 36), laitage (P. 39) und /ityd (petitlait) (P. 49).

Eine wichtige Nahrung waren cinst, besonders in Hirtengebieten mit
wenig Brot und andern Getreidespeisen, gedorrte Friichte (vgl. Frage o,
Brot aus getrockneten Friichten), die neben Milch und Swfff als Frithstiick
dienten. In Sarnen (P. 314) steht im Winter in vielen Familien noch ein Teller
mit Sehnitz; auf dem Tisch; auch in Altdorf (P. 309) kommen Milch, Bireschnizzt
und Niisse noch als biuerliches Friihstiick vor. In Sarmenstorf (P. 246) gibt
odet gab es zum Morgenessen gedérrte Birnen, Brot, Kaffee, in Seengen
(P. 245) zum Abendessen dicke Milch mit gedérrten Schnitzen und in Sempach
(P. 273) dienten die gedérrten Birnen oder Apfel gckocht als Zwischenmahl-
zeiten zusammen mit Buttermilch, oder sie wurden gemahlen, mit Ziger ver-
mischt, im Keller gekithlt und im Sommer als Biirechrusi oft statt Brot gegessen.

Fleisch, zumal frisches, kam frither ausser den Schlachtzeiten selten auf
den Tisch. Zum Friihstiick wird am ehesten noch im Wallis, wo die Fleisch-
suppe aus geddrrtem Fleisch verbreitet ist, auch etwa Speck oder gedérrtes
Fleisch erwihnt, sodann im Tessin nicht selten Wiirste: in Airolo (P. 362)
»pane e salsicce di 37 qualitd, quelle que si devono mangiar subito®; im Sommer
eher ,,panc e formaggio e salami; carne secca (luftgetrocknetes Fleisch) e
pancetta®; in Osco (P. 364) zum Kaflee ,,/ighenia (luganiga, salsiccia) o salame*;
in Indemini (P. 378) zum Kaffee ,,pane e qualche cosa della mazza®; Pura
(P. 383 ) ,,pane, salame* zum Kaffee wihrend der Heuernte.

Die Angabe von Milchkaffee auf unserer Katte bedeutet, dass keine
andern Frithstiicksspeisen als der gew&hnliche Cuff complet als ortsiiblich ge-
nannt sind, d. h., dass das Motgenessen aus Milchkaffee, Brot, Butter und
Confiture besteht, wobei Butter und Confiture in irmlichen Verhiltnissen weg-
fallen oder bei Bauern durch Kiise ergiinzt oder ersetzt werden kénnen. Milch-
kaffee dient auch in allen iibrigen Gegenden, also zu Kartoffel-, Mais- und
andern Frithstiicksspeisen als Getrink, ausser dort, wo die Friihstiickssuppe
vorherrscht. Das Café compler-Frithstiick hat sich hauptsichlich von den
Stidten ausgebreitet, wihrend diese z. T. schon wieder zu neuen Erndhrungs-
gewohnheiten iibergehen (Birchermiisli, Yoghurt u.a.). Die biuerlichen
Gegenden, in denen das Milchkaffee-Frithstiick jetzt schon ausschliesslich
herrscht, sind, wie oben (S. 33) erwihnt wurde, innerschweizerisch-glarnerisch-
appenzellische Hirtengebiete, wo der Milchkaffee als die Fortsetzung ilterer
Milchspeisen aufgefasst werden kann. Dem Milchkaffee, der meistens auch
zum Vieruhr-Essen und manchenorts zum Mittagessen (vgl. Karte I, 13 u.
S. 63) gehdrt, ist es iiberhaupt zuzuschreiben, dass der Milchkonsum in der
Schweiz noch relativ gross ist, trotzdem Milch bei uns fast nur in gekochtem
Zustand genossen wird. In den typischen schweizerischen Milchkaffee gehort
mehr Milch als Kaffee.

Der Kaffee ist in reicheren Gegenden (z. B. Bernbiet) im 18. Jahrhun-
dert, in drmeren alpinen Gegenden erst in der 2. Hilfte des 19. Jahrhunderts
eingedrungen. Vielfach kursieren noch Anckdoten tiber seine Einfithrung, bzw.
iber Frauen, dic ihn nicht gekannt und die Bohnen weichgesotten hitten,

1vgl Id o, 1408 s. v. Schnitz.
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oder die altes Leder? verbrennen mussten, dass der Mann das siindhafte Ge-
trink nicht rieche. .

Den schwarzen, milchlosen Kaffee mit Schnapszusatz,. den
sog. Schwarzen®, hat man in einigen Gegenden, z. T. gerade in H1rtengebxct.c::n,
auch im Wallis, schon zum Frithstiick genossen, vor allem aber zum Vorfrgh—
stiick, zam Euntniichtern (vgl. die folgende Karte I, 9). Besonders hﬁ}1ﬁg sm_d
im Tessin die Angaben, dass nur schwarzer Kaffee oder schwarzer I’\a{-fele mit
cin wenig Butter (P. 361, 369) oder Schnaps darin genossen werde. Weiteres
iber die Getrinke und Speisen, speziell zum Vorfrithstiick wird zu Karte I, 9
(Name des Vorfriihstiicks) nachgetragen. ‘

Anstelle von Kaffee und Milchkaffee tritt besonders in Atbeiterkreisen
nicht selten Cacao, /e chocolat militaire heisst er gelegentlich in der Wests?h\veiz
(P. 54), oder dann Milch mit allerlei Kraftmittelzusitzen, besonders fiir Kinder.

P ———
1yl Id 3, 154 s. v. Kaffee. — 2 Weitere Belege vgl. Id 9, 2180 s. v. schwarz; vgl. unten

. 63, 68, Karte I, 135 I, 14. ,
% R. W.

R. BIRCHER, Wirtschaft u. Lebenshaltung im schyweizerischen , Flirtenland® am Endc des 18. Jaht-
hundetts. Lachen 1938.

A. Mavrizio, Die Geschichte unserer Pflanzennahrung von den Urzeiten bis zur Gegenwart
Berlin 1927.

P. Iso MUELLER, Zur Geschichte des klsterlichen Frithstiicks. Zt Schweiz Kirchengesch Jg. 1945,
1374

M. WAEHLER, Die deutsche Volksnahrung. W. Pessler, Hdbch d. dt. Vk. III. Potsdam o. J., 140 fI*

L. WEIsz, Was dic alten Schweizer assen. Neue Ziircher Ztg. 12, 4. 35.

G. FLoriN, Die Verbreitung ciniger Mehlspeisen u. Gebiicknamen im dt. Sprachgebiet. Gicssen 192 2.

A. HELBOK, Volkskunde Voratlbergs. Bregenz 1927, 17 (Frithet Suppenfrithstiick ; Ribel als Nacht-
essen.)

E. KraNzMAYER, Kirntner Bauernkost u. ihre Geschichte. Catinthia 139 (1949), 455. (Srerg’ aus
Mais.)y

V. PELLADINI, La Polenta. SAVk 4 (1900), 131 f.

CH. LOREZ, Bauernarbeit im Rheinwald. Bascl 1943, 248. (Gebratene Kartoffeln zum Frithstiick.)
H. MESSIKOMMER, Aus alter Zeit I. Zirich 19c9, 40. (Habermus zum Frithstiick.)

C. SCHROETER, Das St. Antonierthal im Prittigau. Ziirich 1895, 199. (Ribel zum Frithstiick.)

F. G, STEBLER, Sonnige Halden am Lotschberg. Zitich 1913, 87. (Vorfrithstiick mit Milchkaffee,
dann Suppe.)

j- R. StoFFeL, Das Hochtal Avers. Zofingen 1938, go. (Frither Suppenfrithstick, jetzt Kaffee.)
J. VON DER MOHLL, Busler Sitten. Bascl 1944, 65. (Stidtisches Café complet — Frithstiick.)

DRG 1, 558 5. v. arar (Frithstiick zur PAigzeit).

HwbdA 1, 1557 . v. Brei (Eckstcin); 5, 1490 ff. s. v. Mahl, Mahlzcit (Eckstcin).

Id 2, 930 f. 5. v. Haber; 4, 170 s. v. Maluns; 4, 403 f. s. v. Motge; 4, 491 s. v. Habermucs; 5, 1034
$. v. Briw; 6, 49 5. v. Ribel; 6, 1524 5. v. Rosti; 7, 1241 f.s. v. Melsuppe; 7, 1242 s. v. Morge-
suppe.

Schwarzer Kaffoe
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Zu den Anfingen H. BERNHARD, Verinderungen in der Bodenkultur des Kt. Ziirich. Jahtesbericht der Geogr.- .
des Kartoffel- nnd Ethnogt. Gescllschaft 1913/14 u. 1914/15. Ziirich 1915, 10 ff. Mahlzeiten
Maisanbans g BRaANDSTETTER, Die Hitse im Kt. Luzetn. Geschfrd 72z (1917), 71 ff Motgenmahlzeiten : Teil I, Karte 9, Kommentar S. 46—49

Mittagsmahlzeiten : Teil I, Karte 10, Kommentar S. 50—s52
Abendmahlzeiten:  Teil I, Karte 11, Kommentar S. 55—s55
R. KIRCHGRABER, Das Gebict des chemaligen Hochgerichtes Vier Dosfer. Zitich 1923, 110 £, 114 f, Spitmahlzciten u.a.: Teil I, Karte 12, Kommentar 8. 56—60

G. FieNT, Das Prittigau. Davos 18972, 118 (Einfiihrung der Kartoffel in St. Antdnien.)

W. MaNz, Beitrige zur Ethnographic des Sarganserlandes. Jahresbericht der Geogr-Ethnogr.

; Allgemeine Einleitung zu den Karten 9—12
Gescllschaft in Ziirich 1912/15. Ziirich 1913, 134 £

Frage 4 lautet: Die Frage

7u welchen Tageszeiten und -stunden finden an den gewd&hnlichen
\ Wochentagen Mahlzeiten statt, und wie nennt man sie? Unterschiede
swischen Sommer und Winter sind besonders zu notieren. Die Mahlzcit,

welche der Gewihrsmann als Hauptmahlzeit bezeichnet, ist zu untet-
SVk 7 (1917), 31, 82. (Angaben iber Anfinge des Kartoffelbaus.) streichen.

Der alte Sammlet. Bine gemeinniitzige Wochenschrift fiir Bindten. Chut 1779—1781, 92f.
B. F. A. ZURLAUBEN, Tableaux de la Suisse II. Patis 1786, 231.

DRG 1, 386 f. s. v. ardoflel.

Id 1, 379 s. v. Brdepfel.

SVk 15 (1925), 10. (Angaben iiber Aafinge des Kartofielbaus.) Die folgenden Karten, welche die Mahlzeiten betreffen, sind mit denen Mabieiten und
der Zeitgriisse (Karten I, 1—3) zu vergleichen im Hinblick auf die Tagesein- Tageseinteilung
teiling und die kirchlichen Liutzeichen. Auch hier méchten wir eine iltere
Zweigliedrigkeit des Tages mit einer Vormittags- und einer Nachmittagsmahl-
zeit, entsprechend dem Grusstypus I auf Karte I, 3, einer neueren Dreigliedrig-
keit gegeniiberstellen, welche das Mittagessen als Hauptmahlzeit einschiebt,
ihnlich wie sich auf protestantischem Gebiet der dreigliedrige Grusstypus 111
entwickelt. Der Zusammenhang der alten Grussitte (Typus I) mit der Be-
Zu Hirtennabrung P. M. Kiem, Die Alpenwitthschaft u. Agrikultur in Obwalden seit der iltesten Zeit. Geschfrd 21 ZeiChnung des Mlttagessens als ‘go'/?/” oder R Abe”d wird durch den Vergle%Ch
(1866), 164. (4. April 1475 Gesuch um Lizenz fiir Milchspeisen an Fasttagen fiit Unterwalden.) der Karten I, 3 und I, 10 nahegelegt. Dex Bezelchnung f\*" Zlfo;ged fir das heutlge
CH. OELHAFEN, Chronik der Stadt Aarau, von deren Utsprung bis 1798. Aarau 1840, 99. (Die an Mittagessen in der Innerschweiz (auCh im Berner Oberland) entspricht1 die
Milchnahrung gewdhaten Berner Obetlinder wollen 1633 im Schenkenberger Amt  kein 3 Bezeichnung des Vormittags als _r’UO?:gf’d in den innerschweizerischen Kantonen.
Hafermus cssen.) Dicse Andeutungen miissen hier im Sinn einer Interpretationshypothese ge-
K. ZaY, Goldan und scine Gegend. Ziirich 1807, 337. (Kcin Begriff von Brot und Fleisch im alten nligen.
Goldau,) ' Bei Waldarbeit und insbesondere auf den Alpen, wo den beiden Melk-
zeiten der Kithe entsprechend zwei Hautpmahlzeiten am Morgen und am
Abend eingenommen werden, besteht noch heute die Zweigliedrigheit®. Zum
Teil sind woh! die relikthaften Besonderheiten (vgl. die untenstehende Liste)
in der Ansctzung der Esszeiten, welche auf unseren Karten hervortreten, als
ein Uberrest dlterer Tageseinteilung zu deuten. Wirtschaftliche Besonderheiten
wirken natiirlich mit, so im Avers (P. 355) sicher das Zusammenfallen von Tal-
betrieb und Alpwirtschaft (infolge der Hohenlage der Dauersiedlungen um
2000 m i, M.). Anderseits kann man auch feststellen, wie die Dreigliedrigkeit
der Mahlzeiten, wobei das Mittagessen die Hauptmahlzeit ist, in Arbeiter-
kreisen (Jura) und in stidtischen Verhiltnissen wieder zur Zweigliedrigleit
hinneigt, indem das Nachtessen zur Hauptmahlzeit wird und das Mittagessen
bei der ,,englischen Arbeitszeit™ fast ganz wegfillt. Die ,,englische Arbeits-
zeit* ist also sozusagen eine Riickkehr zum Alten®.

Zu Kastanion H. KsESER, Die Kastanicnkultur und ihre Terminologie in Oberitalicn und in der Sudschweiz.
Aatau 1932.

W. MaNz, a.a.0. 140,

S. SGANZINI, La castagna ncll’alta Italia e nella Svizzera italiana. Vox Rom 2 (1937), 77 £

‘ 1 Nach ZOLLINGER-ESCHER, 27. — 2% Ich habe das ausgefithtt in meinem «Alpwesen
5 Graubiindens® (1941) 326 ff., wo auch der Hinweis auf F. ZOEPFL, Deutsche Kulturgeschichte 1, >
i 146 steht, der die Einfithrung der dritten Mahlzeit zwischen der alten 9 Uht- und 15 Uht-Mahlzeie - -
i 15 dem Einfluss der Kléster zuschreibt. — 3 Interessant ist in diesem Zusammenhang das Festhalten
1 an dem iibetlieferten Mittagessen als Hauptmahlzeit. Nach cinem Bericht von Haegendorf (P. 121)
lassen sich dic nach Olten fahtenden Arbeiter dus Mittagessen in besonderen Essenkérben durch cine 7,
1888 pegriindete Hssentranspott-Gescllschaft an den Arbeitsplatz bringen fiir 2.50 Fr. im Monat.
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