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Zusammenfassung. Vom Spelt und Hochzeitsbrot. Im ersten Teile der Ab-
hand]qng wird die materielle Seite des Speltes volkskundlich behandelt, die
verschiedenen Namen desselben angefithrt und der Name Pira ethymologisch
erliutert. In einem kurzen Uberblick wird die Herkunft und die Verbreitung
des Speltes, gestreift. Der Spelt ist in ensern Gegenden im Aussterben begriffen.
Der zweite Teil behandelt die Rolle, die der Spelt (far) bei der iltesten Form
der romischen Ehe (confarreatio) einnahm, wo der farreus panis, mit
fruges und der mola salsa zubereitet, vom Priester dem Juppiter geopfert und
auch von den Brautleuten genossen wurde und so sakral die eheliche Verbindung
symbolisierte. Den Spelt vertritt bei uns der Weizen, aus dessen Mehl des Hoch-
zeitsbrot gebacken wird. Die christliche Kirche, sowohl die kath. als auch die
otrhodox weihte und die Brautleute und Giiste alen davon in der Kirche, wo
auch jetzt noch geweihter Hochzeitswein getrunken wird. Auch bei den Slowe-
nen bhedeutet das b osm an genannte Hochzeitsbrot symbolisch den Ehebiindnis,
Als Sakramentale hatte das Hochzeitsbrot einen apotropiischen Charakter und
schiitzte vor den Einfliissen der Dimonen, auBlerdem sollte es Gesundheit an
Leib und Seele verleihen. Als die Hochzeitsbrotweihe in der Kirche nicht mehr
vorgenommen wurde, iibernahm in Prekmurje die Rolle des Priesters der sta-
redina, der es fast mit den gleichen Worten segnet, welche seinerzeit die Kirche
gebrauchte. Als Volksbrauch blieb der feierliche Akt mit dem Hochzeitsbrote
in verschiedenen Variationen bis heute erhalten. -

Pridelovanje lanu v Slovenski krajini
V. Novak

V célanku »Lan in njegovi izdelki v Slovenski krajini«, CZN 1936, 34
do 37, sem opisal pridelovanje in obdelovanje lanu z nazivjem, ki je v
rabi v juZnem, ravninskem delu Slovenske krajine (Prekmurja). Te po-
datke dopolnjujem v sledetem z novimi podatki iz gornmjega, hribovitega
dela, v glavnem iz vasi Adrijanci pri Gornjih Petrdveih in Steé-
vanovei pri Monostru.

Lan dozori v juliju »magdaléinskoga kédna<. Ko ga poskubejo, ga
doma (doi) obrid, obriémo; rigeu ima zobee iz bukovega lesa; do deset
riglov je pri hisi, na katerih riglamo. Nato ga peljejo v moéilo, v kako
mlako, kjer ostane do 10 dni, ako je voda topla, sicer pa 14 dni. Tu se
moéa, da méki grata. Tu lezi lén v brémena zvezan, v katerih je 100 do
120 rékovati (tudi rdkovet; v juznem delu neznan izraz). Iz mocila ga
rastdvi po rékovati pordznoma; ko dobro poséne, ga pobaré in zveie nazaj
v bremena ter da ne pec¢ su$it. Ko se posusi, ga kuéé s kukdcéon (kak pra-
oka), da odpada korenjé. Ce ga bolj stolée, laze ga fere ker je bolj mehak.
Za tem ga ponovno zveze v bremena in dene na rémbo (hrambo). Po
Zzetvi ga dene na plajo, tako da na travniku rékovali rasprestré. Ce stalno
dezuje nanj, ga je treba obrniti. Ce se bolj zmoca, feé lezéi lén Znjega ide
(v Stevanovcih se premoca). Ko ga vzamejo iz mocila, od noéi do zrinka
stoji v ponte (v drveh) skupaj, da krépso predivo dobi. Nato ga razstavijo:
rokoveti v kozarice, to je tako, da spodnji del snopka razmaknejo in roko-
vet stoji. Sledi suSenje na ognju in trenje.

Tu ne poznajo ve¢ skupnih peénic, kakrine so obi¢ajne e v ravnini.
Pomnijo %e, da je »inda svéita bila véska kiiria za len«. Trenje se vréi na
trlici, katere podstavek se imenuje pein; ro¢nik, ki z njim tolce, pa #lic-
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njek. V ravninskem delu (Stréhovei) je roénik friek, odprtina, v katero pada,
pa so laloke (pri ¢loveku in zivali pomeni ta izraz skranjo). — Ce trlica
sama stoji, more gor tezalisce dati, komen na nogace. Prvo trenje je seka-
nje: len san os¢ko (pravi zenska). Zlozi ga v rokoveti in do 60 rokoveti
zveze v §miikli¢. Takega da su$it na peé¢; ¢ez dan ali dva ga tare zmova in
dve rokovati fkiiper dejen; §tiri do pet §miikli¢of pa zveze v piiSey; o tem
drugem trenju pravi, da »fkiip deivan«.

Dele pri korenini imenujejo zgrébi; visji deli so vrkémvde; odlete
glaine in pozderd’e. Cisto, najlep$e predivo je vldfno (vse v Stévanoveih)
in vrékai ostane gde ogldaviamo.

Spiila ga ogldvlo na §c€ti, ki ima zelezne zobce: jena oglavla, jena pa
trousi, deivle f koudela. Koudelo zveZe na oZék, poleg so kouca, kanca.
Ta imajo kldc’ovﬁgk; $pulo z diilafko. Na motovilo se zmota $pula, s petih
Spul se sestavi prédeno ki se zaparéi in zvitja na klobka, ki se motajo na
vadle (Adrijanci), vujila (Stevanovei). To je préia, ki jo nmamoéijo v
hladno vodo. Ko pedejo kruh, pustijo prejo ¢ez no¢ v pefi. Nato jo na
poioku vosprickajo s pragkof, izperejo pepel. Sedaj dobi prejo v klopkah
tkalec, ki jo namota na snovace. V krosnih ima klépéenico, v kateri je
dvanajst lukenj; v wvsaki luknji je ena klopka. Preja se napelje v $priklo,
ki ima dvanajst lukenj. To suée tkalec na snovace; s snova¢ vzame 3—4 m
dolgo kito, ki jo dene ma navoj. Dva vrtita kito, eden drz, eden stoji pri
grablicai, da ravna. Sledi presiikdvanje. — Spodaj so kldénjeki, ¢unék pa
posikdvle se pa td. V ¢uneku je cev in preja namotana nanjo. S siikalom
se sude preja na cevi. §proge drZze platno napeto. Narejeno platno se mota
na potdé (kolo). En potaé in (h)ldpec sta za puSéanje preje, da tkalec laze
dela. Tkalec se naslanja na prsi¢njek. Krosna drze skupaj sidtine.

Tkalec s pomokou (pamut) véuéi; to je potem pomocno platno. Tanko
je (h)odniéno, debelejse (bole kiisto < tolsto) je zgrébno.

Iz platna delajo pobjtek (prt na posteljo), stoulnek (mizni prt), b Sdace
(brisaljke). .

Kiikéusko ali duplansko platno je za Zakle, ponjive. (Tkalski mazivi
so zapisani v Gornji Bistriei:)

Med verovanji o lanu je splofno razsirjeno, da pleSejo na pusini torek
(fasenik, fanjséek) za debelo repo in dolgi lan. Na Cankovi pravijo: Kusta
repa, dugi len — baba tuéi z ritjov len. — V Puconcih pa: Kusta repa,
dugi len — tak3a tikev kak hoben — ali: to nam treba vsaki den. — Ome-
nja ga tudi drugi rek: Kusta repa, dugi len — pepeunica, faenik (Polana).

V splodnem je po Gori¢kem pridelovanje lanu bolj razSirjeno kot na
Dolinskem, kar potrjujejo gospodinje s ponosno izjavo, da pri njih »siksi
(vsak$i) md len<. NajnovejSe razmere pa jih Se bolj silijo, da se s po-
mnozeno vhemo oprijemljejo tega sicer zamudnega, a hvaleznega in edinega
opravila, ki more kmeé¢kemu ¢éloveku s trpeznimi in okusnimi izdelki na-
domestiti slab3e trgovsko perilo. Za nekatere potreb$éine gospodarskega
zivljenja pa mu trgovina niti ne more nuditi nadomestila — ali vsaj ne
i8¢e si jih — in ostaja pri domadcih izdelkih, ki jih je vajen Ze stoletja.



