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Roggenicker im Nikolaital.
AnderesBrotgetreide gedeiht
auf dieser Hohe nicht mehr

‘Walliser Biuerin wetzt die Sense zum Mahen

Der
Roggen
wird im
«Chore-
tuech» in
den Stadel
getragen

ast du schon einmal echtes Walliser

Brot gegessen? — Nicht? Dann
kaufe dir auf deiner néichsten Wanderung
im Wallis — etwa im Létschental oder in
einem Bergdorflein des Oberwallis — ein
«T#tschbroty. Aber ja nicht bei einem
Biicker, sondern in irgendeinem Bauern-
hause. Wenn du gute Ziahne hast, so beille
herzhaft hinein;.trégst du aber Stiftzéhne
oder andern Zahnersatz, dann sei vorsich-
tig! Zerkleinere lieber das Brot zuerst,
wenn es sein muB, zwischen zwei Steinen
oder mit dem Eispickel. Aber schmackhaft
wirst du es auf alle Fille finden, sofern
dein Gaumen noch nicht degeneriert ist.

Der Walliser Bauer pflanzt sich auch
heute noch seine Brotfrucht selber. Es
wird meist nur Roggen, im Volksmund
«Chorey genannt, angebaut. Hafer und
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Der Backofen steht
im Freien und wird
meist von mehreren
Familien beniitzt
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Schnitterin aus dem Nikolaital
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Roggenbrot auf der
Brotleiter in einem
Speicher. Unten zwei
Getreidemafle von 1 .
und Y «Fischi». (1Fi-
schi = 231z Liter)

Binnen (1600 m ii. M.) im Nikolaital mit den terrassen-
formig angelegren Roggenickern °

Gerste sind sehr selten und dienen fiir gewdhn-
lich nur als Viehfutter. Bis in eine Héhe von
1800 bis 1900 Meter —.in Findelen bei Zermatt
ja sogar bis hinauf auf 2100 Meter Bergeshohe —
wird jeder sonnige, windgeschiitzte Hang zum An-
bau des Brotgetreides beniitzt, vor allem Hiigel und
Winkel, die nicht bewtissert werden konnen. Ter-
rassenfoérmig, durch Mauern getrennt, reiht sich da
ein Aeckerlein ans andere, oft nur wenige Quadrat-
meter grof.

Das Gewiichs reift anfangs August und wird
dann — nach alter Viter Sitte — mit Sicheln ge-
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schnitten. Fast die Hélfte des Strohs bleibt als Stop-
peln auf dem Felde und dient diesem als Diinger.
Damit die kostbaren Korner nicht verloren gehen,
sammelt -der Bauer die kurzen Garben in. das
«Choretuechy (Korntuch) und trégt sie so in den
Getreidestadel. An den steilen Hiéngen-ist dies eine
sehr beschwerliche Arbeit. Die Garben werden im
«UnterschoB»> und auf der «Briege», die zu beiden
Seiten der Tenne (Mittelgang des Stadelinnern) an-
gebracht sind, aufbewahrt und im Laufe des Win-
ters mit Flegeln gedroschen.

- Jedem Fremden fallen im Oberwallis, besonders
im Nikolaitale, die eigenartigen Getreidemiihlen auf.
Der Antrieb des Miihlsteines erfolgt durch eine Art
Wasserturbine einfachster Konstruktion: Ein vier-
kantiges, dickes Holzrohr leitet das Wasser mit
einem Gefélle von etwa 4—6 Meter unter Druck
dem an senkrechter Achse laufenden Rade zu. Aus
einer Kkleinen Oeffnung dieses Rohres, einer Art
Diise, spritzt das Wasser auf die Schaufeln des
Rades. Durch direkten Antrieb wird der obere Miihl-
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stein (Léufer) gedreht, und die ganze Miihle kommt
in Gang. Diese Bauart der Miihlen ist jedenfalls
Jahrhunderte alt und nicht von studierteri Tech
nikern erfunden worden. Sie ist altes Erbgut und
zeugt vom praktischen Sinn und von der geschickten
Hand der Vorfahren,

Gebacken wird nicht héufig, alle Jahre sechs- bis
achtmal. Fiir eine mittlere Familie werden etwa
6 «Fischi> Mehl verbacken (1 «Fischi» = 23,5
Liter). Fast bei allen éltern Hiusern bemerkt man
einen steinenen Backofen, der meist auBen an das
Hinterhaus angebaut ist. Oft beniitzen mehrere Fa-
milien den gleichen Ofen, der dann, mit einem Bret-
terdach versehen, irgendwo im Freien steht.

Im Speicher wird das flache, runde Brot auf der
«Brotleiter»> aufbewahrt, manchmal-monatelang. Es
ist das naturreinste Vollbrot, zwingt den Esser, sein
Gebil zu brauchen, und da es seit Generationen ge-
nossen wird, jedenfalls Hauptursache der gesunden,
kraftigen Walliser Z#hne. 0.8.

Holzerne Druckleitung zu einer Walliser Getreidemiihle

Turbinenrad einer Mithle im Wallis
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