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WALLISER

BROT

Von Adolf Fux

Im August hat Eduard Probst am Beispiel der
Wiedereinfiihrung des Betrufes im Appenzel-
lerland gezeigt, wie alte Brauche durch den
Einsatz eines Einzelnen wiederersiehen kin-
nen. Ob der Riickgang der Gemeindebackstu-
ben, die Adolf Fux beschreibt, aufgehalten
werden kann, erscheint allerdings sehr un-
sicher. Immerhin haben die Leute vom Eggen-
berg vor einigen Jahren den Mut gehabt, einen
neuen Gemeindebackofen zu errichten. Und in
Eggen, eine Stunde oberhalb jener Haltestelle
der Litschbergbahn, gibt es zu einem alten
Backofen eine seltsame Bauernmiikle, die jetzt
auf Elektrizitdt wmgestellt wurde, ohne den
wrspriinglichen Charakter verloren zu haben.
In Visperterminen und in Ernen backen die
Bauern nock in grolerer Zahl ihr Brot selber
in gemeinsamen Ofen. Red.

Im Gegensatz zu den kleinen Ackern sind un-
sere Gletscher immens groff. Sie bedecken ei-
nen Fiinftel des Landes und iiben mit den Ber-
gen selbst eine stets zunehmende Anziehungs-
kraft auf die Menschen der Niederungen aus,
so dafl sie in steigender Zahl in unsere Tiler
stromen und Verdienst bringen. Gletscher und
Berge bieten auch die Grundelemente — Was-
ser und Gefille — fiir die Erzeugung elektri-
scher Energie. Unter Inkaufnahme grofer Ri-
siken siedelten sich die ersten Industrien an,
waren Pioniere in der Ausniitzung der Wasser-
krifte. Als es sich nach dem letzten Krieg er-
wies, daBl Transporte elektrischer Energie in
hochster Spannung {iber Passe selbst im stren-
gen Winter betriebssicher zu bewerkstelligen

sind, trat die schweizerische Elektrizititswirt-
schaft auch im Wallis an die Kraftausniitzung
im Grofen heran und erstellte Riesenwerke.

Der Aufschwung in der Industrie und im
Baugewerbe brachte auch den Kleinbauern,
wie sie im Wallis weitaus in der Mehrheit
sind, zusitzliche Verdienstmoglichkeiten. Sie
wurden Arbeiter-Bauern. Und ihren Kindern
offneten sich alle Tiiren, sogar jene der Hoch-
schulen. Andere absolvierten eine Lehre, wur-
den Handwerker, kaufménnische Angestellte,
Beamte oder - Selbstindigerwerbende. Der
Hauptharst der Volksschulentlassenen begann
bei verlockenden Lohnen mit Pickel und
Schaufel beim Kraftwerk- und Strafenbau.
Mancher avancierte zum Chauffeur oder Len-
ker monstroser Baumaschinen. Und viele
wandten sich dem aufblithenden Gastgewerbe
zu oder fanden bei steigender Konjunktur au-
Berhalb der Kantonsgrenze ihr gutes Auskom-
men.

Nur an den Ackern ist aller Wandel vorbei-
gegangen. Auf jenen unter ihnen, die so klein
und steil sind, dal man darin keinen Pflug
wenden kann, wird die Erde immer noch von
Hand mit der Spitz- oder Breithaue gelockert
und gekehrt. Wenn der Bauer jedes Jahr das
Korn in den gleichen Boden sit, hat das sei-
nen guten Grund. In Lagen, wo die mensch-
liche Wisserkunst versagt, aber auch der Diin-
ger mangelt, gedeiht der Walliser Roggen
noch. Er ist nicht anspruchsvoll, hat sich den
roschen Boden der mageren Erde, dem regen-
armen Himmelsstrich und dem kurzen Berg-
sommer angepalit.

Ehe es Winter wird, griint auf dem recht-

2.8



S CH W EIZER 8 PIEGEL

zeitig bestellten Acker verheifungsvoll die
Saat. Spidter schlummert sie gern unter der
Schneedecke, bis Sonne und Fohn sie wecken
und bedridngen. Bereits um die Sommersonn-
wende beginnt im Wallis die Roggenreife, zu-
erst an den hitzigen Héngen und spiter in den
tiefgriindigeren Mulden und Tallagen. Und je
reifer und gelber Stroh und Ahren werden,
umso deutlicher zeichnen sich die Ackerlein ab
in der Landschaft, leuchten bei Sonnenunter-
gang goldig verheiflend auf.

Dann klauben die Bauern ein Korn aus den
Spelzen, priifen es mit dem Fingernagel und
zwischen den Zihnen auf die Reifehirte. Wer
Kornerverluste vermeiden will, wetzt die Si-
chel vor Tagesgrauen und schneidet sein Korn
im Tau. Der Walliser Landroggen ist eine
alte Sorte, ertragreich zwar, aber schwach in
den Spelzen sitzend. So hat die magere Erde
ihn mit Hilfe der Sonne und der Menschen
geziichtet. Denn der Bauer verwendet zur Saat
Korner von denen, die am leichtesten ausfal-
len, wenn er die Garbe beim Eintragen in den
Stadel im Tenn gegen die Kastlade schldgt,
was einem Vordrusch gleichkommt. Es sind
das die grofiten und schwersten Korner. Was
noch in den Ahren sitzen bleibt, wird im Ver-
lauf des Winters mit dem Flegel ausgedro-
schen. Bis dahin ruhen die Garben im Stadel.

Die alten Walliser Stadel sind bekanntlich
einfache Blockbauten, die zum Teil so ehrwiir-
dig aussehen, daf man sie Heidenstadel nennt,
wie die Heidenhduser, die Heidenreben, die
Heidenwassergrdben, wovon einer sogar «Bisse
des Sarrasins» genannt wird. Er gemahnt dar-
an, daf das Welschwallis um 940 von spani-

Hélzerne geschnitzte Fotos: Walter Liubli

Brot-Modellteller

mit Familienzeichen.

Das Korn Wil:d der kleinen Miihle

abgeliefert.




S CHWETIZUEUZ R S P I

Brotlager in einem Walliser Bauernhaus.

schen Sarazenen heimgesucht wurde, die ei-
nige Zeit den Grofien St. Bernhard und dessen
Zuginge besetzt hielten. Fraglich ist, ob diese
rauberischen Sarazenen sich im Wallis hdus-
lich niedergelassen und Kulturwerke, wie es
die Bewisserungsanlagen sind, geschaffen ha-
ben.

Die Stadel schweigen sich dariiber aus, ob
ihre eigenartige Bauweise auch von Sarazenen
erfunden wurde. Stumm stehen sie auf ihren
kurzen Holzbeinen. Zwischen diesen «Stiit-

zeln» und dem Oberbau sind runde Gneisplat--

ten eingeschoben, welche einen Durchmesser
von ungefahr einem Meter haben und rings-
um breit auskragen. Sie verwehren Mdiusen
und Ratten und andern Nagern den Zugang
zum Stadel, der einem Pfahlbauspeicher dhn-
lich sieht. Meist haben mehrere Eigentiimer
Anteilrechte am gleichen Stadel. Jeder ver-
fugt iber seinen Winkel oder ein bestimmtes
Fach. In der Mitte befindet sich das gemein-
same Tenn, wo gedroschen wird. Gewdbnlich

B G E L

bilden Stadelanteil uad Acker eine dkonomi-
sche Einheit, die sich in der Familie vererbt.

Eine Handvoll griffigen Korns vom eigenen
Acker bedeutet mehr, als was sie wiegt. Frei-
lich, in Zeiten, wenn kein Krieg ist, alle Gren-
zen und Meere offen sind und die Konjunktur
wie Unkraut iippig bliiht, schwindet der Glau-
be an die ewigen Acker. Kommen wieder Arg-
list und Not, sehen alle, auch die Spottsiichti-
gen und Kostverdchter, ob die Roggenicker
im eigenen Land noch griinen, weil sie dann
erkennen, dafl auf dem gleichen Halm Brot
und Freiheit wachsen.

An den Gletscherbichen und Wasserleitun-
gen klappern die alten Bauern- und Kunden-
miihlen. Aber jedes Jahr steht eine mehr unter
ihnen still, weil grofe Handelsmiihlen in den
Niederungen ihre Arbeit tun und fremdes
Mehl auf den neuen Straflen leicht und rasch
in die Bergdorfer gelangt. Doch einige mah-
len noch getreulich und eigensinnig langsam
das einheimische Korn. In einer holzernen
Rinne schiefit das Wasser auf das grofle Rad,
dessen Welle den schweren Liuferstein in Be-
wegung setzt, wiahrend der Bodenstein fest
aufliegt. Die Miihlsteine bestehen meist aus
Granit. Nicht selten konnten sie in unmittel-
barer Ndhe der Miihlen aus erratischen Blok-
ken herausgehauen werden. Sind die Miihlstei-
ne abgeschliffen, muf man sie wieder stocken
und aufrauhen, was mit einem Spitz- oder
Kronhammer geschieht.

Im Volksmund heifit es: «Je feiner die
Miihlsteine, desto schlechter die Zahne». Ech-
tes Walliserbrot ist gesundes Brot, mag es
auch schwarzbraun aussehen, hart und sogar
mit Kohlenrestchen in der Rinde behaftet sein.
Gebacken wird es im Geteilen- oder Gemein-
debackofen, sei es vom Hausvater oder vom
Kundenbicker. Wo der Kundenbicker das
Mehl selbst in Empfang nimmt, vermerkt er
dieses mit Kreide auf einem Wandbrett. Es
ist die Eigentumsmarke, das Hauszeichen, wie
jede Familie ein solches besitzt. Natiirlich
kann dieses Zeichen nur auf eines der Kinder
ibergehen, die anderen miissen es durch ihre
Initialen ergdnzen cder ein neues ersinnen, so-
bald sie einen Hausstand griinden und eigenes
Feuer haben. Man nennt diese Zeichen auch
Tesselmarken oder Brand. Sie werden nicht
nur geschrieben oder in Holz gekerbt, sondern
dienen ebenfalls zur Markierung der Werk-
zeuge und bei den Schafen und Geiflen als
Hornbrand. Bevor Alp-, Weid- und Wiasser-
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Iln der Gemeinde-
Backstube. Die Namen
werden mit Zeichen
geschrieben.

Z E R S P I
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rechte fein siuberlich in Biichern eingetragen
waren, wurden diese in Holztdfelchen einge-
kerbt, die man Tesseln nannte. Bereits die R6-
mer haben zum Bezug von Getreide eine so-
genannte «tessera» oder Lebensmittelmarke
eingefiihrt. Manches schlichtschéne Familien-
wappen ist aus Tesseln oder Hauszeichen her-
vorgegangen.

Obwohl man immer mehr davon abgeht, das
Brot selber im Geteilenbackofen zu backen,
gibt es noch Walliser von altem Schrot und
Korn, die ihre eigenen Pfister bleiben. Wih-
rend der Backwoche gibt der Nachbar den
Sauerteig an den Nachfolger weiter, sorgt aber
auch dafiir, dal der Ofen nicht ganz erkaltet.
Das Roggenmehl wird in die holzerne Mulde
geschiittet, mit Wasser iibergossen und mafig
gesalzen. Sobald der Teig richtig gart, mift
der geiibte Pfister davon handgewogene Zwei-
pfundstiicke ab und formt sie zum Laib. Frii-
her besaf§ jede wiahrschafte Familie ein eigenes
Brotmodell aus Holz, einen geschnitzten Tel-
ler, der auf den frischen Laib gedriickt wurde.
So war jedes Brot gezeichnet, sei es mit einem
Kreuz, mit dem Hauszeichen oder einem sym-
bolhaften Ornament.

Heute liegen diese Brotformen meist als
Trodel in der Rumpelkammer oder beim Al-
tertumshéndler wie anderes mehr, was keinen
praktischen Wert mehr hat und nur noch der
Volkskunde dient, weil die Welt vor Neuheit
strotzt und auch das letzte Bergdorf von den
modernen Errungenschaften profitieren moch-
te, wie ja auch dem weiflen Brot immer mehr
der Vorzug gegeben wird. Und so verkiimmern

4.1

und zerfallen nicht nur die Kornspeicher, die
Bauernmiihlen und die Gemeindebackofen,
sondern auch die Zihne mehr und mehr.

Getrost, noch gibt es manchenorts Eigenge-
wadchs und Selbstdrusch und hausbackenes
Brot. Nachdem der Backofen mit Reisig und
Spilten neu aufgeheizt ist, werden die Laibe
mit einer langstieligen Holzschaufel einge-
schossen und zwar so, dafl der eine hiibsch ne-
ben den andern zu liegen kommt. Einen Ofen
voll Brot nennt man einen Schufl. Bei richtiger
Backhitze wdlben sich die Fladen gleichmiRig,
ohne dafl sie sich jah aufbldhen oder gar sprin-
gen. Ist das Brot gebacken, wird es sorgfiltig
im Riickenkorb in den Speicher getragen. Je-
der Laib wird fiir sich in die Brotleiter gescho-
ben, damit er atmen kann und nicht schimme-
lig werde. Ein einmaliger Brotvorrat von ei-
nem halben Hundert und mehr Laiben muf
Wochen und Monate dauern.

Selbst nach langer Aufspeicherung ist dieses
Brot immer noch duftig und genieflbar. Aller-
dings lassen sich die letzten Laibe ohne Brot-
hacker kaum mehr schneiden. Gut eignet sich
dafiir ein krummer Sibel, den vielleicht einer
der Vorfahren aus fremden Diensten gebracht
hat. Die Klingenspitze wurde zu einer Ose um-
geschmiedet und diese in eine andere gefiigt,
die nietfest in ein dickes Brett eingelassen ist.
Die mechanische Wirkung beruht auf dem
Hebelgesetz, das nicht neu ist. Mit diesem
Brothacker 146t sich selbst drei Monate altes
Brot in diinne Schnitten schneiden.

Auch das hirteste Brot stillt den ehrlichen
Hunger.
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