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P. Zinsli, Vom Brotbacken in Safien. — J. Surdez, Légende franc-monta-
gnarde. — Mein Hof - eine Bauernchronik, — Die Bochselnacht in Weinfelden.
Neue Sagensammlungen. — Biicherbesprechungen. — Anzeigen.

Abb. 1. ' Phot. P. Zinsli.



Yom Brotbacken in Safien.
Von P. Zinsli, Biel.

Wer auf einer Wanderung durchs innere Safiental die Land-
strasse verlisst und beim ,,Platz” steil hinaufsteigt, den fiihrt ein
Weglein hoch am Berghang einwérts immer wieder durch tiefe,
dunkle Waldschluchten iiber die sonnigen ,Hofe* Zalon, Brusch-
galeschg, Hof, Camana-Boden und Inner-Camana ins ,,Tal“, nach
Thalkirch. An diesem Weg durch die nach Art der alemanni-
schen Walser verstreuten, einsamen Siedelungen trifft er noch
hie und da an wettergebriunten Stallwinden neben alten Bauern-
hiusern ein seltsames Sprossengeriist, ein vorgebautes Leiterwerk
von langen Stidben und Latten. Das sind die letzten Kornhisten
in Safien, die hier nicht als ein breites Gestell im Freien sich
erheben wie schon driiben in Tenna und weiter oben im Ober-
land, sondern eben sich im Schutz des vorspringenden Dachs an
die Winde schmiegen.

Aber es gibt auch noch andere Zeugen fiir den einstigen
JKornbau in Safien. Nicht nur die Flurnamen verraten es, alte Leute
mogen sich noch entsinnen, dass einst im Bergtal Kornécker stan-
den, ja dass sich auf dem Hofe Bidch in fast 1700 m Hohe sogar
zwei Miithlen befanden.

Noch etwas mag uns aber bei unserer Wanderung auffallen :
neben jedem Bauernhaus steht ein kleines, mit Schindeln oder
Platten bedecktes Hiuschen, dessen weisse Mauerwidnde nur an
der einen Giebelseite zwei Offnungen zeigen. Das ist der Back-
ofen, der zum privaten Eigentum dieser selbstindigen, eigen-
willigen Walser-Siedler gehort, ebenso wie etwa die eigene Kiiche
oder der eigene Brunnentrog. Noch heute bickt da jede Familie
fiir sich selbst ihr Brot. So eine ,,Bacheti“ fand friiher, als
man noch ,silbergwunnes Mihl und wiilsches Roggiimihl® gehabt
hat, nur etwa alle 3—4 Wochen statt; jetzt biickt man zwar
bloss noch mit ,fremdem* Mehl und in kiirzeren Abstinden,
aber es geht dabei immer noch zu wie damals.

An einer ,,Bacheti“ hilft das ganze Haus mit. Schon am
Vorabend beginnen die Vorbereitungen. Den schweren ,,Mihl-
zuber® in die Stube zu ,ferggi“, zu schaffen, das ist nicht
Sache ,,vum Wiibervolch®; der alte ,,0ehi“, Oheim, und einer
der Buben mdégen sich da miitzlich erweisen (Abb. 1). Noch am
selben Abend muss man .,,d’Hebi machi®“, eine Arbeit, die
meist der Mutter anvertraut ist. Sie 16st den ,,Suurteig®, ein seit
der letzten ,,Bachi“ aufbewahrtes und nun sauer gewordenes
Teigrestchen, in einer Schiissel mit ,,Jewem* (lauem) Wasser auf.
Dann nimmt sie den grossen, leeren ,,Bachzuber®, schiittet ein
wenig Mehl hinein, giesst den aufgelosten Sauerteig dariiber und
»wirchet® dies durcheinander. Danach wird der ,,Bachzuber®
neben den warmen Stubenofen gestellt, ,,dass schi d’Hebi guet
machi“, und da bis in den Morgen stehen gelassen. Schon in



den ersten Tagesstunden ist die Mutter, oder wer sonst die strenge
Arbeit der ,,Bachi® durchfiihrt, wieder auf. Sie schaut nach,
»ob d’Hebi guet g'gangid si“, ob sie gut aufgegangen sei. Dann
muss sie Wasser wirmen; sie schiittet nun das bereitgestellte
Mehl in den ,,Bachzuber®, giesst 3—4 Eimer lauwarmen Wassers
dariiber und streut etwas Salz dazu. Nun geht das ,,Chnitti®,
das Kneten, an, und das ist ein schweres Werk, welches eine
gute Stunde dauert; denn je besser der Teig durchgeknetet ist,
desto ,.g’schwinter geit-er de“, geht er dann auf, etwa in drei,
vier Stunden. Ja, ,er geit dsii uber und de muess-me mit der
Teig-Chellid dristichdi®. Wihrend dieser Zeit hat man gemiitlich
»% Morgiit“ gegessen; aber danach heisst’s ,,in de Bachofi fitird®.

In der Stube beginnt die Mutter mit dem ,,Ufmachd®,
mit dem Formen der Brote. Sie legt ,,i Ladi®, ein Brett, auf
den Tisch, breitet ein weisses Tuch dariiber, hebt mit der
.»Chelli* Teig heraus und formt die Brotlaibe auf dem Tisch.
Ist der Teig aufgebraucht, dann muss noch der Zuber ausgeschabt
werden. Aus den so zuletzt noch zusammengekratzten Resten
formt und backt man die ., Zuberschabeti®, ein kleines
Brotchen, das dann den Hiihnern verfiittert wird. Haben sich
die hellen Teighrote auf dem weissen Tuch alle aufgereiht und
zeigt der Backofen die richtige Wirme, dann trigt man das mit
den Teigballen beladene Brett hinaus vor den Backofen und
stellt es dort auf eine Bank (Abb. 2). Mit dem ,,Ofiiwiisch®
hat man inzwischen den Backofen von Kohlen und Asche ge-

Abb. 2. Photo P. Zinsli.
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reinigt'). ,,Der Ofewiisch ischt de z’mehri, bis me g’wiischt k’hi
hed, au z’brinnd cho, und de hed-me-ne in dd Brunnitrog i ta®“.
Jetzt fingt man mit dem ,,Ischiédssa®, mit dem Hineinschiessen,
dem Hineinschieben der Brote, an. Auf der ,,Ofid-Paalid®, der
flachen Holzschaufel, gleiten die Teigbrote in den heissen Ofen,
werden ,,in di Ofi g’schossi® (Abb. 3). Ist die ganze ,,Bacheti® —
14 bis 18 und mehr Laibe — drin, dann macht man das ,,Ofi-
titschi®, das Ofentiirchen, eigentlich Ofenklétzchen, zu. Nach
etwa 1'/» Stunden — ,,das aalti, silbergwunneni Mihl hed noch
lenger z’bachi k’hd“ — kann man ,,ussinih*, herdusnehmen.
Nunwird dasheisse, knusperige Brotauf dem Binkchen aufgeschichtet
und in Zeinen gelegt (Abb. 4 und 5)°). Wenn die Schulkinder
auf ihrem weiten Weg an einem Ort vorbeikamen, wo eben Brot
herausgenommen wurde, dann bekamen sie nach einem alten Brauch
immer ein gutes Stiick von dem verlockend duftenden Gebick.

Um die Weihnachts- und Neujahrszeit, wenn das ,,Heilsd“
beginnt, heizt man oft den Ofen nach der ,,Brot-Bachig® noch
einmal. Dann werden vielleicht ,,Weggli® oder ,,Pitti“, etwa
»Biischtturti®, ein Kuchen aus ,,Biischt”, der dickfliissigen
Milch, die die Kuh einige Tage nach dem Werfen gibt, oder auch
»Hirdopfel-Pittda“, Kartoffelkuchen, ,,i ta®. Von den letztern
sagt mein Gewihrsmann: ,,Wenn’sch graati sind, sind’sch au guet
g’si, sus sind’sch de d bitz ziiji (zihe) g’si*.

) Die Feuerreste kommen in das Loch unter dem Backofen. S. Bild 3 u. 5.
) Mit einem feuchten Tuch wird die Asche abgewischt. S. Bild 5.

Abb. 5. Photo E. Schubarth.
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