Die grossen Un-Tschowals dienen der Aufbewahrung von Getreide und Mehl.

Auf den Spuren der Nomaden

Die Vegetation bietet den Nomaden des Taurus im Vergleich zv Zentralasien und

zum Iran geradezu paradiesisch reiche Weidegriinde. Es bildete sich schon sehr

_ frish im 13. und 14. Jahrhundert ein Siedlungssystem heraus, dessen Basis feste
Winterweiden (“Kisla”) sind, bei denen auch Ackerbau betrieben wird. Daneben
gibt es eine mehr oder weniger grosse Zahl von Sommerplédtzen (“Yaylas”). Dort,
auf den 2000 bis 2300 miM gelegenen Hochebenen, bauven die Yiriiken Getreide
im Regenfeldbau an.

Unterwegs zur Miihle

Getreidefelder auf 2300 m

Roggen eignet sich in hdheren Lagen besser
zum Anbau als Weizen und verspricht eine reiche-
re Ernte; diese befréigt etwa das Zwanzigfache der
Aussaat. In der Regel kann eine Yiriken-Familie
den Eigenbedarf selber decken. Rund 60% des
Bedarfs wird in der Kisla, 40% auf dem Yayla
angebaut. In den hsher gelegenen Yaylas, Gber
2300 miM, ist der Ackerbau hingegen nicht mehe
méglich. Diese Nomaden versorgen sich voll mit
ihrem Getreide aus dem Kisla oder sind genétigt,
es auf dem Markt zu kaufen. Es wird Mitte August,
bis das Getreide auf den kleinen, von Steinen
befreiten Ackern geerntet werden kann. An den
unmdglichsten Orten haben die Yiriken ihre Fel-
der angelegt. Beim Anbau wird darauf geachtet,
dass der Boden nicht Gberbeansprucht wird: ein
Feld liegt immer ein Jahr lang brach. In manchen
Fallen wechselt die Oba (= Weidegemeinschaft
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bis 800 Schafe) ihr Yayla, um den Ackerboden zu
schonen. Das reife Getreide wird mit der Sichel
geschnitten, gebindelt und anschliessend mit ei-
nem Holzbrettschlitten gedroschen, auf dessen
Unterseite Feuersteine eingelegt sind und der von
Maultieren gezogen wird. Gewobene “Un-
Tschowals” (Korn- oder Mehlsécke) dienen dazv,
die von der Spreu getrennten Kérner aufzubewah-
ren. Mit Maultier, Esel, Dromedar oder Traktor
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Ein Acker - zum Getreideanbau vorbereitet

bringen die Yiriken ihr Getreide zu der mit
Wasserkraft betriebenen Mishle. Das Mehl bewah-
ren sie im Zelt auf. Viele Familien haben extra ein
Haushaltzelt, wo sie Vorréte und Geréte gesondert
vom Wohnzelt aufbewahren. Dort fishren sie auch
Haushaltarbeiten wie Brot backen, Butter und Kése
herstellen, kochen etc. aus.

Die Brotherstellung

Die Yiriken kennen zwei Arten von Brot.
Einmal pro Woche wird der Wochenbedarf zube-
reitet. Alle Frauen einer Oba backen gemeinsam
die 2 mm diinnen, 60 cm grossen, runden Fladen.
Dem Mehl wird nur Wasser und etwas Salz beige-
figt. Den so erhaltenen Teig formt die Yirikin in
faustgrosse Teigballen und rollt sie mit einem diin-
nen Rollholz und viel Geschick auf dem Brotteigbrett
aus. Auf einem gewdlbten Blech, das auf der
Feuerstelle liegt, wird der runde Fladen beidseitig
kurz gebacken. Zur Frischhaltung wickelt man die-
se Brot-Fladen nun in ein Brottuch oder neverdings
auch in Plastik. Fir zwischendurch, fir einen uner-
warteten Besuch hdlt sich die Nomadin immer
etwas frischen Teig auf. Im Gegensatz zur
Wochenproduktion verwendet sie hier bei der
Teigherstellung Hefe oder Molke. Diesen Teig be-
wahrt sie in einem Teigtuch oder einer Schissel
auf. Die Fladen rollt sie bei dieser Brotart etwas
dicker aus; oft legt sie Kése, Butter und Kréuter bei,
so dass eine Art Sandwich entsteht.
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Der Teig wird diinn ausgerollt und iiber dem
offenen Feuer gebacken.

Das Brot ist fir die Yirijken eines der wichtig-
sten Nahrungsmittel. Das &ussert sich auch in der
Sorgfalt, mit der die Frauen die Un-Tschowals ver-
arbeitet haben. Eine einfache Leinwandbindung
wiirde eigentlich geniigen, um das Korn und das
Mehl aufzubewahren. Mit viel Liebe hat aber die
Nomadin bei der Herstellung des Sackes auf der
Vorderseite Figuren und Farbschiisse eingearbei-
tet. Leider hat das Traktorzeitalter auch hier stark
eingewirkt. Selten, wenn iberhaupt, wird heute
noch ein Un-Tschowal hergestellt: Plastikscicke sind
an ihre Stelle getreten und werden sie tber kurz
oder lang endgiiltig verdréngen.

Text und Fotos: Edi Kistler
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Mit Kése belegte Fladenbrote fiir den Gast.




