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Zur Erdffnung eines Museums im Unterengadin

/

Die alte Bierbrauerei in Susch

von Durt Vital

Es ist urkundlich erwiesen, dass in den Ge-
béaulichkeiten ob der Innbriicke neben der Kir-
che in Susch Benediktinerménche eine Braue-
rei betrieben. Uberreste aus dieser Zeit sind
heute noch vorhanden und wurden unter
Denkmalschutz gestellt. Nach der Reformation
gingen die Brauereigebéulichkeiten in «Sur
Punt» vorerst in den Besitz meiner Vorfahren
miitterlicherseits, der Familie von Planta dalla
Tuor Susch und spéter der Familie Campell.
Seit 1917 liegen nun die méchtigen Tonnenkel-
ler leer da, den Besucher immer wieder beein-
druckend, der sich staunend in die Betrach-
tung dieses méachtigen Geméuers vertieft und
der grossziigigen Konzeption und Investitions-
fahigkeit fritherer Bauherren nur Lob und Be-
wunderung zukommen lassen kann. Vor allem
die gewaltigen leeren Kellerrdume, die man
tiberall dort antrifft, wo frither Brauereibetrie-
be gestanden haben, scheinen immer wieder
zu fragen, ob es denn fiir sie gar keine Bestim-
mung und Verwendungsmoglichkeit mehr ge-
be. Ich bin nun Eigentiimer dieses gesamten
Brauereikomplexes und glaube, jetzt die rich-
tige Verwendungsmoglichkeit gefunden zu ha-
ben. Am 9.Médrz 1991 wurde der Verein
«Brauereimuseum Susch» mit folgendem
Zweckartikel gegriindet:

«Der Verein bezweckt in gemeinntitziger Weise, in
den Raumlichkeiten der «alten Brauerei» in Susch
mit urspriinglichen Gerétschaften und Einrichtungs-
gegenstdnden die Technik der damaligen Bierher-
stellung und das damalige Brauereigewerbe darzu-
stellen und interessierten Kreisen zugénglich zu ma-
chen. Im Rahmen dieses Museumszweckes fiihrt die
Stiftung Ausstellungen, Kurse, padagogische Pro-
gramme und dhnliche kulturelle Anldsse durch, for-
dert und vermittelt das Verstdndnis fiir das alte

Brauereigewerbe und weitere traditionelle béauerli-
che und handwerkliche Kulturbereiche.»

Kurzer Riickblick auf die Geschichte
des Biermachens

Im siebten vorchristlichen Jahrtausend stell-
ten schon die alten Babylonier Bier her. 5000
Jahre spiter erschien unter der semitischen
Herrschaft Babylons das erste Gesetzbuch,
dass eine Regelung des Biermachens und der
Schankstitten vorsah. Bier war das Volksge-
trank der alten Agypter, und es kam ihm hohe
religiose Bedeutung zu. Die ersten Berichte

' tiber die Trinkfestigkeit der Germanen und die

zur Bierbereitung verwendeten Rohstoffe
stammen vom romischen Chronisten Tacitus.
Im allemannischen Lande wurde das Bier erst
einige Jahrhunderte n. Chr. bekannt. Bier wur-
de zu dieser Zeit nur in den Klostern zuberei-
tet. Das Bier wurde fiir die Insassen und fiir die
Bewirtung hergestellt. Auch in Alt Fry Rétien
wurde das erste Bier in den Klostern gebraut
wie in den Gebdulichkeiten in Sur Punt neben
der Kirche.

Wie kommen Benediktinermonche
nach Susch?

Im Jahre 1146 wurde das Benediktinerklo-
ster in Schuls nach Osterreich ins Tirol verlegt,
etwa 5 km nordwestlich von Mals auf einem
Bergvorsprung im Benediktinerstift Marien-

| berg. Nach Aufzeichnungen meiner Vorfahren

sollen indessen Benediktinermonche weiter-
hin in Susch Bier gebraut haben. Offensichtlich
hiangt ihr Wegzug vom Unterengadin eng zu-
sammen mit den damaligen Wirren zufolge der
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Aktien -~ Brauerei Siia

Reformation. Susch trat 1550 der Reformation
bei. Am 26.0ktober 1621 erfolgte der erste

Einfall der Osterreicher unter Oberst Alois Bal- /

diron ins Unterengadin — Kampf auf dem
Friedhof zu Schuls — und verbot die Ausiibung
des evangelischen Kultus im Prattigau und Un-
terengadin. Darauthin erfolgte am 11.Mai
1622 die Strafexpedition Baldirons ins Schan-
figg, schliesslich seine Gefangennahme und
Kapitulation in Chur am 16.Juni 1622 und
schlussendlich die Offensive der Biindner un-
ter Fiihrung von Rudolf von Salis im Unteren-
gadin und Scarltal gegen die eindringenden
Osterreicher. Es ist anzunehmen, dass dies der
Zeitpunkt war, wo sich die Benediktinermon-
che zu ihren Briidern nach Marienberg bega-
ben.

Die weltlichen Besitzer der Brauerei
Erstmals ist urkundlich erwiesen, dass
Landammann Jachen von Planta, geb. 1726,
verheiratet mit Anna von Planta von Wilden-
berg neuer Besitzer der Brauerei und der Ge-
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Die Gebéulichkeiten der Brauerei nach einer Ansichtskarte vom 6. April 1912.

A

bdulichkeiten in Sur Punt war. Fraglich bleibt
nur, ob bereits sein Vater Andrea, verstorben
1695, die Brauerei von den Modnchen iiber-
nommen hatte. Von Maschel Jachen (Landam-
mann Jachen) ging die Brauerei durch Erb-
schaft an seinen Sohn Landammann Andrea,
geb. 1766. Traditionsgeméss {ibernahm in der
Folge dessen Sohn Landammann Jon Hart-
mann, 1801-1855, den Betrieb, genannt «Jon
da la Tuor Planta» — Jon vom Turm Planta —.
Mit Maschel Jon beteiligte sich auch sein Vetter
Gudench von Planta, 1802—1863, am Betrieb.
Dies geht aus einem Satzungsprotokoll der Ge-
meinde Susch hervor, wonach Maschel Gu-
dench seinem Bruder Duri von Planta mehrere
Wiesen und Acker verkaufen musste, um sich
an der Brauerei finanziell beteiligen zu kon-
nen. Als 1850 Luzi Campell, Gemeindeprisi-
dent und spéterer Major im Sonderbunds-
krieg, die Schwester meines Urgrossvaters Ja-
chen (1834-1880), Anna Chatrina, heiratete,
wurde er Miteigentiimer der Brauerei, weil
Anna Chatrina in der Brauerei ihres Vaters
Maschel Jon tdtig war. Die Brauerei wurde in



Andrea von Planta

Landamman, von Susch, erwidhnt 1630, gestorben
1695; heiratet seine Cousine Anna von Planta, war der
erste Inhaber der Brauerei Susch nach der Reforma-
tion.

der Folge unter dem Namen «Campell und
Planta» weitergefiihrt.

Die Brauereieinrichtungen waren damals
sehr einfach, denn sie stammten noch vom Klo-
ster her. Der kupferne Kessel, der heute noch
vorhanden ist, fasste 30 mezzas (150 Liter), 6
Lagerfisser je 17 mezzas (85 Liter) und vier
grossere Fésser je 20 mezzas (100 Liter). Ne-
ben der Bierfabrikation wurde auch Schnaps
gebrannt, wofiir ein kupfernes Destilliergefiss
von 9 mezzas (45 Liter) Inhalt zur Verfiigung
stand. Uberdies wurde neben Bier und
Schnaps in Susch auch Limonade und Essig
produziert. Aus romanischen Aufzeichnungen,
erstellt durch meine Urgrossmutter Chatrina
Planta aus dem Jahre 1850 bis 1870 reiht sich
die Erzeugung von Essig naturgemdss der
Bierbrauerei an. Essig wird ndmlich aus alko-
holartiger Fliissigkeit hergestellt. Das Rohma-
terial ist das Gerstenmalz (aromatic da tierdi),
wie es bei der Bierherstellung verwendet wird.

Die Erzeugung von Essig daraus ist eine der
dltesten Verfahrensarten. Aus Gerstenmalz
wird der reinste, von allen fremdartigen Bei-
mengungen freie und haltbarste Essig erzeugt.
Die kleinste Brauerei auf dem Lande ist im
Stande, auf diese Weise Essig zu produzieren.
Die Einrichtungen dazu sind weder mit gros-
sen Schwierigkeiten verbunden, noch stossen
sie auf grosse Kosten. Eine Werkstatt mit Mei-
sterbank, Schleifstein und Kiiferwerkzeuge so-
wie eine Schmiede waren ebenfalls im Hause
untergebracht. Im angebauten Stall und der
Scheune war eine Sennerei eingerichtet, fiihr-
ten die Ménche auch eine grosse Landwirt-
schaft, wohl unter der Beachtung der Regeln
ihres Ordens. Diese schreiben neben dem Ge-
bete auch Arbeit vor: Bete und arbeite! (ura e
lavura). Auffallend ist, dass die erste eigent-
liche urkundliche Erwéhnung von Susch mit
dem Kloster Marienberg in Zusammenhang
steht. 1161 schenkte damals Ulrich 111 von Ta-
rasp dem Kloster Marienberg Wiesen, Acker
und Abgaben von Sandégna in Susch (in vico
Susis) dem Kloster Marienberg, und es ist an-
zunehmen, dass dieses Geschenk in die Hand
der Benediktinerménche in Susch gelangte.
Luzi Campell ging mit seiner Frau und Gu-
dench von Planta an die Verbesserung der be-
stehenden Anlage. Sie brachten den Sud auf
100 mezzas, d.h. auf 500 Liter und bauten
einen neuen Lagerkeller neben den bestehen-

“den zwei Lagerkellern der Benediktinermon-

che. Die drei Sohne aus der Ehe Campell-Plan-
ta, Johannes (1853—-1887), Jon Armon, (1855—
1895) und Riet (1866—-1951) sowie die Tochter

- Uorschla mussten im Betrieb mithelfen, d.h. in
der Bierbrauerei und in der Landwirtschaft.
| Bier durften die Kinder damals bereits mit 6
\oder 7 Jahren nach Herzenslust trinken; der

Alkohol wurden noch nicht als schidliches Ge-
trink empfunden.

Landammann Gudench Planta verstarb
1855. Nach dem Tode von Luzi Campellim Jah-
re 1875 fiihrte die Mutter Anna Chatrina mit
ihren drei Sohnen die Brauerei unter dem Na-
men «Brauerei Gebriider Campell» weiter. Die
Mutter besorgte das Kaufménnische, fiihrte
die Kasse und schrieb die tdglichen Hausko-
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Anna Chatrina von Planta

Tochter des Jon da la Tour, heiratet 1850 Luzi Campell,
Gemeindeprisident und spéterer Major im Sonder-
bundskrieg; sie erbt die Brauerei von ihrem Vater.

sten auf. Wir sind im Besitze simtlicher Buch-
haltungsbiicher ab 1830 bis 1917. Die drei
Sohne unterstiitzten die Mutter bei den prakti-
schen Arbeiten. Der landwirtschaftliche Be-
trieb umfasste 8 Brauereipferde, 2 Ochsen,
6 Kiihe, 4 Stiick Galtvieh, 6 Ziegen, 15 Schafe,
12 Schweine, welche mit Malztreber gefiittert
wurden, und 30 Hithner. Die Hauptarbeit mit
diesen Tieren besorgte die Mutter mit dem Me-
raner-Sepp. Dass dieser dort Knecht war, geht
aus einem Satzungsprotokoll der Gemeinde
Susch hervor, in dem auch die Personen er-
wihnt sind, welche den Heimatschein bei der
Gemeinde hinterlegen mussten. Dort ist im
Jahre 1851 die Rede vom «Famagl dal Bier-
brauer, il Meraner-Sepp». (Knecht des Rier-
brauers, der Meraner-Sepp, d.h. Josef aus
Meran.)

Donna Anna Chatrina war eine sehr spar-
same Frau und in ihrem Denken sehr konser-
vativ. Neuerungen gegeniiber war sie sehr
skeptisch eingestellt. Dennoch hat sie sich
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1879 dazu bewegen lassen, ein neues Sudhaus
und einen Gérkeller ob der Strasse zu erstel-
len. Von den drei Sohnen hatte Johannes, der
dlteste, den Brauereiberuf erlernt und war ein

-sehr tiichtiger Braumeister. Er ruinierte aber

selber seine Gesundheit und starb 1887 erst

| 34jahrig. Von da an war der Betrieb gidnzlich
| auf fremde Braumeister aus Deutschland an-
| gewiesen. So entschloss sich Riet, die Brau-

schule in Miinchen zu besuchen. Nachdem er
von dem halbjahrlichen Aufenthalt an der
Miinchner Brauschule nach Susch zurtickkam,
befasst er sich sogleich mit Plinen zur Erweite-
rung des Betriebes. Mit seinen Ansichten fand
er Anklang bei seinem Bruder Jon Armon, und
so gelang es auch, die Mutter von der Notwen-
digkeit dieser Neuerungen zu {iberzeugen.
1888 konnte das Sudhaus umgebaut und ver-
grossert werden. Das neue aus Stein erbaute
und mit Holzzement gedeckte Brauereigebiu-
de enthielt nun neben einer Sudeinrichtung
eine Weiche fiir die Herstellung des Malzes, ein
Kiihlschiff sowie die Fabrikationsanlage zur
Herstellung von Schnaps; zusétzlich hatte esje
einen Eis- und Garkeller, eine Hopfenkammer,
eine Remise fiir Fisser und Kisten und die drei
Lagerkeller im Felsen. Wiahrend Riet sich vor-
wiegend dem Bierbrauen hingab, besorgte Jon
Armon die Biiroarbeiten und die Bierspedition.
Das Bier war sehr gut, da das Quellwasser aus
Pra d’'Baselgia fiir die Erstellung von Bier aus-
gezeichnet war. Der Bierabsatz war um 1890

~auf 3000 hl pro Jahr gestiegen. Als Absatzge-
biet kam das ganze Engadin mit Miinstertal in

Betracht.

Als im Jahre 1889 die Brauerei Branger und
Comminoth in Samedan und zur gleichen Zeit
auch die Davoser Brauerei zum Verkaufe an-
geboten waren, befassten sich die Gebriider
Campell mit dem Gedanken, diese zu kaufen.
Die Lage und der schlechte Geschiftsgang die-
ser Betriebe fiihrte indessen dazu, dass sie die-
sen Kaufnicht titigten. Da aber mehrere ande-

re Konkurrenten an der Griindung einer neuen

Brauerei im Oberengadin interessiert waren,
entschloss sich Riet, diesen zuvorzukommen,

‘und baute eine neue Brauereiin zentraler Lage

in Celerina. Jon Armon lehnte ab, neuer Teil-



haber dieses Unternehmens zu werden. Er
wollte seine miitterliche Brauerei in Susch
weiterfiihren. Da der Braumeister Riet nach
Celerina zog und Joh Armon nicht gelernter
Brauer war, wurde als neuer Brauer Landam-
mann Jon Planta (1864—-1920) aus Susch (mein
Onkel) bestimmt. Anlédsslich der Trennung der
beiden Briider Campell wurde als Grenze fiir
das beidseitige Absatzgebiet «la punt ota» —
Grenze Oberengadin/Unterengadin — be-
stimmt. Als aber verschiedene Wirte mit dem
Celerinerbier nicht zufrieden waren und Bier
von Susch anforderten — sie drohten, ansonst
Bier von Chur oder Davos zu beziehen —, wurde
vorerst vereinbart, Quellwasser von Susch
nach Celerina zu transportieren. Dies erfolgte
mit einer grossen Holzzisterne, welche von vier
Brauereipferden gezogen wurde. Auch Davos
begehrte schlussendlich das ausgezeichnete

Quellwasser von Susch. Als Gegenleistung fiir
die Lieferung des Quellwassers wurde die fest-
gesetzte Absatzgrenze fallen gelassen. Nach
der Jahrhundertwende, zur Zeit der vielen Ge-
sellschaftsgriindungen, wurde auch die Braue-
rei Susch in eine Aktiengesellschaft umgewan-
delt mit dem Namen «Aktienbrauerei Siis». Die
AG bestand aus den gleichen Funktionédren
und Aktionédren, die bis anhin dort beteiligt wa-
ren. Direktor blieb nach wie vor Jon Armon
Campell. Nach dessen Tod im Jahre 1895 wur-
de Landammann Jon Planta sein Nachfolger.

Aufschwung und Niedergang im
20. Jahrhundert
In den Jahren 1908 bis 1910, zur Zeit des
Bahnbaues im Unterengadin, erlebte die
Brauerei einen gewaltigen Aufschwung. Da
der intensivere Brauereibetrieb nach ver-

Mitarbeiter der Brauerei um 1910: Giovanin von Flugi, procuratur (Prokurist); Wilhelm Cazin, agiidant (Hilfsarbei-
ter); Josef Coray, farrer (Schmiedmeister); Meraner Sep, priim famagl (Meisterknecht); Andrea Barblan, contabel
(Buchhalter), von links.
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mehrten Rdumlichkeiten zur Lagerung von
Fassern, Hopfen und Malz verlangte, kaufte
die Gesellschaft im Jahre 1909 von der Ge-
meinde Susch das alte Schulhaus, das an die
Liegenschaften der Brauerei angrenzt (Urkun-
de Nr. 78 im Gemeindearchiv in Susch). Nach
Vollendung des Baus der Rhitischen Bahn
| wollte der Betrieb nicht mehr florieren. Schuld
| daran war der Verwaltungsrat und vor allem
dessen Priisident, Advokat Otto Mohr aus
Susch. Dieser leistete gar nichts fiir das Wohl-
ergehen des Betriebes. Er unterliess es zwei
Jahre lang, die Generalversammlung der Ak-
tiondre einzuberufen. Die Protokolle der Ver-
waltungsratssitzungen waren nicht vorhan-
den. Der Direktor und Braumeister des Betrie-
bes, Landammann Jon Planta, erhielt keine
Unterstiitzung seitens dieser Herren; man
wusste nicht, ob das Geschéaft rentiere oder
nicht. Sehr nachteilig fiir die Brauerei waren
die folgenden Kriegsjahre 1914-1918. Noch
bevor der Erste Weltkrieg zu Ende war, sah
sich die Gesellschaft im Jahre 1917 zur Stille-
gung und Liquidation des Unternehmens ge-
zwungen.

Gersteanbau

Seit Menschengedenken wurde fiir die Her-
stellung des Bieres Gerste verwendet. Sie ist
eine Getreideart und wird nicht hoher als 50
bis 80 cm. Sie muss jéhrlich angebaut werden.
Alle Haushaltungen im Unterengadin verfiig-
ten seinerzeit tiber Acker- und Wiesland, d.h.
mit andern Worten: Getreidebau und Vieh-
wirtschaft. Die Brauereiin Susch war indessen
rein auf den Ackerbau angewiesen, und so war
der Ackerboden dort dauernd der Gerste-Nut-
zung vorbehalten. Die jahrliche Bestellung des
Ackers ist von grosser Bedeutung. Die land-
wirtschaftlichen Gerdte mit den entsprechen-
den Transportmitteln machten den wichtig-
sten Teil der damaligen landwirtschaftlichen
Technologie aus, hergestellt von den Dorf-
handwerkern und nicht zuletzt von den Bau-
ern selbst.

Der Acker, der mit Gerste bebaut wird, ist bis
im Mai fiir die Aussaat bereitzustellen. Vorerst
erfolgt die anstrengende Arbeit des Hinauftra-
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Der Ackerboden in Susch war dauernd der Gerste-Nut-
zung vorbehalten. (Ansichtskarten vom Februar 1907)

gens der Erde — trar sii terra —. Dies erfolgt mit
dem starrgebauten Zweirdderkarren, il gra-
tun. Als Zugtier dient der Ochse, der eine gros-
se Zugkraft besitzt — das Mehrfache eines Pfer-
des. Der Ochse wird mittels Hornjochen oder
Nackenjochen fest mit dem Gefahrt verbun-
den. Dieses bietet in den schwierigen Passagen
mehr Sicherheit. Die Ackerparzellen in Susch
sind abschiissig; sie befinden sich am Hang,
was dazu fiihrt, dass deren Humusdecke durch
den Regen und das Pfliigen gegen unten ver-
schoben wird. Die liberschiissige Erde unten
muss somit nach oben verlegt werden. Nach-
dem der Acker so hergerichtet ist, wird er ge-
diingt. Die Landwirtschaft im «gerstespeziali-
sierten» Gebiet von Susch war nicht nur auf
viele Zugtiere, sondern auch auf viel Diinger
angewiesen. Viel Diinger kam vor allem aus
den Stéllen der Fliiela-Pferdepost.



Das notwendige Quantum Diinger wird be-
reits im Winter am Rande des Ackers depo-
niert; ist doch das Leeren des Miststockes — far
oura il fos — eine der wichtigsten Arbeiten im
Winter. Gefiihrt wird der Mist mit dem Mist-.
schlitten — benna da grascha —. Ist noch kein
Schnee gefallen,-bedient man sich des Mistwa-
gens — char da grascha —.

Nach der Diingung erfolgt das Pfliigen. Als
Zugtier dienen zwei Ochsen. Dabei werden
weite Doppeljoche verwendet, damit sich die
Tiere nicht gegenseitig in die Quere kommen.
Unser Museum ist Eigentiimer eines Pfluges,
der aus der Zeit der alten Rétier stammen
muss, eine Deichsel, an dieser ist ein holzerner
Haken mit gespitztem Ende befestigt, daran
die Handhabe, Vorpflug genannt. Die Deichsel
ist deshalb sehr lang, um den Pflugwinkel je
nach der Steile des Ackers einzustellen. Spéter
entwickelte man den «Nachpflug», und man
verwendete beide. Der Nachpflug weist beid-
seitig Streichbretter auf. Mit dem Vorpflug
reisst man den Acker auf und mit dem Nach-

Nach der Aussaat geht man mit der Egge iiber den Acker.

pflug werden die Erdschollen gelockert und
gewendet. Man muss somit zweimal iber den
Acker gehen; zuerst zum «Brachen» —brachar
— dann zum «Pfliigen» — arar —. Beim letzten
Gang miissen die Frauen und Kinder die Erd-
schollen mit der Zweihacke weiter verarbei-
ten. Mit der Montage eines Holzrades am Vor-
derende des Pflugbaumes wird der Schwing-
pflug (wie man den Vor- und Nachpflug nann-
te) zum «Stelzpflug». Das angebrachte Streich-
brett fiihrt dazu, dass man die friiheren Ar-
beitsginge in einen vereinigen kann. Das Wen-
den war jedoch nur auf eine Seite moglich. Das
ergab beim Zusammenpfliigen in der Acker-
mitte einen Erdkamm, beim Auseinanderpflii-
gen einen Graben. So ging man daran, die
Schwenkbarkeit des Streichbrettes zu kon-
struieren. Daraus entstand der Stelzwechsel-
pflug. Bis dahin bestand nur die Scharspitze
aus Eisen, die iibrigen Teile waren aus Holz.
Spéter wurden Schar- und Streichbrett ganz
aus Eisen geschmiedet. Das Streichbrett wur-
de linger gezogen, was erlaubt, dass eine bes-

(R W
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Vorpflug aus der Zeit der Ritier und Ackerstriegel.

sere Wendung des Erdbalkens erzielt wird. Die
beiden Bretter sind miteinander verbunden
und zusammen schwenkbar.

Der spéater entwickelte «Selbsthalterpflug»
wurde zum Weltpflug. Dieser sei hier nur ne-
benbei erwéhnt, denn mit seinen iiber 100 kg
war das Pfliigen in Hanglagen wie Susch un-
moglich.

Nun folgt die Aussaat — semnar —. Nach der
Aussaat geht man mit der Egge liber den Ak-
ker. Diese Arbeit kann auch ein einzelner Och-
se bewiltigen, da die Egge bloss nachge-
schleppt wird und auch nicht wie der Pflug
einer festen Stiitze bedarf. Mit dieser Arbeit
werden die Pflugfurchen eingeebnet, der Ak-
kerboden geglittet und das Saatgut unterge-
bracht — striglar aint und erpchar —. Nach dem
Pfluge ist die Egge das wichtigste Werkzeug
der Landwirtschaft. Die alte Egge besteht aus
einem Gestellt mit senkrecht eingesetzten Zin-
ken, die den Ackerboden zerkriimmelt, lockert
und ebnet. Ohne die Arbeit der Egge kann kein
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vollkommener Ackerbau gedacht werden. Die
gewOhnliche Form derselben ist das Viereck,
und sie besteht ganz aus Holz — Starrzinkegge
= erpch —. Sie wurde auch Ackerstriegel ge-
nannt — straglia —.

Nach dem erpchar bleibt der Acker bis zur
Ernte liegen. Hin und wieder muss er indessen
vom Unkraut befreit werden — cerclar —. Dies
war vorwiegend eine Arbeit der Frauen und
Kinder.

Die Erntezeit fiir die Gerste ist in Susch der
Monat September. Der Acker wird abgeméht
wie das Gras und zwar mit der Sense dem Bo-
den nach. Bei unserer Sense handelt es sich um
eine Schubsense nach tirolischer Machart, die
auch von dort zu uns eingefiihrt wurde. Die ge-
schnittene Gerste wird vorerst zur kurzen Aus-
reifung ein paar Tage an der Sonne auf dem
Acker liegen gelassen. Danach wird sie in Ti-
chern — pons — gebunden und nach Hause ge-
bracht. Bei Ackern im steilen Hang mit steiler
Zufahrt muss man sich des Schleifschlittens —



Tafel 3: Georg Peter Luck, «Klang», Acryl, 1971.
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tragliun — fiir den Transport bedienen. Einge-
sammelt wird die Gerste mit der Holzgabel —
fuorcha da lain —.

In der Scheune

Ist die Gerste im Scheunengang — iral —, be-
ginnt die Drescharbeit — scuder —. Als Dresch-
werkzeug dient der einfache feste Sparren —
pal da scuder —oder der bewegliche Dreschfle-
gel — scrassuoir — Gedroschen wird immer im
Takt, wobei sich bis 6 Personen betitigen, viel-
fach sind auch Taglohner am Werk. Das Stroh
wird auf der oberen Tenne gelagert. Gersten-
stroh wird vom Vieh gerne genommen. So kann
man, wenn Heumangel herrscht, vermehrt
Stroh unter das Futter mischen. Der Rest wird
im Stall als Streu verwendet. Zu diesem Zwek-
ke wird das Stroh mit dem Schneidestuhl zer-
schnitten. So wurde auch mehr Diinger und
weniger Giille produziert.

Nach dem Dreschen wird die Gerste gerei-
nigt — rajar la jotta, zavrar il bun dal nosch =
das Gute vom Schlechten scheiden —. Dies er-
folgt mit dem Sichter —il raj —, ein weitmaschi-
ges Sieb aus Holz. Die Riickstéinde im raj nennt
man rajadiira, welche als Hennenfutter diente.
Um die gedroschene und spéter geseichte Ger-
ste von der Spreu zu scheiden, bedient man
sich der Spreumiihle, die in jedem Haushalt
und in der Brauerei in Susch anzutreffen war —
spagliar cul spagliadur —.

Das Museum ist im Besitze von 3 spagliadurs
aus drei verschiedenen Epochen. Einer davon
ist derjenige meiner Vorfahren und war seit je-
her im Besitze unserer Familie. Auf dieser
Streumitihle kann man folgende Inschrift ent-
ziffern: «Ils empis sun sco la paglia, cha’l vent
dal spagliadur soffla davent» — die Gottlosen
sind wie die Spreu, welche der Wind der Spreu-
miihle wegbldst—. In der damaligen Zeit glaub-
te jeder fest an Vorzeichen — insainas —. Eine
insaina, welche mit dem oben erwédhnten spa-
gliadur im Zusammenhang steht, mag hier er-
wihnt werden: Meine Grossmutter Uorschla
Planta (*6.7.1986, +1955) hielt sich, damals
14jahrig, mit ihrem Bruder Rudolf Planta in
der Stube ihres Hauses in «Plazza Suot» in
Susch auf. Thr Vater Jachen Planta

(13.4.1834—-28.6.1880) war vor kurzem ver-
storben, sodass die Mutter Neisa Planta
(25.10.1844-25.5.1930) die Landwirtschaft
mit den Kindern bewirtschaften musste. An je-
nem Abend befand sie sich beim Melken im
Stall. Plotzlich horten die Kinder einen schau-
derhaften Lirm auf dem Estrich — lina canera
sgrischusa siin charpenna —. Erschrocken nah-
men sie die Kerze, die in der Stube angeziindet
war, und rannten durch den grossen Korridor
—la cuort—in den Stall. Auffallend sei gewesen,
dass die Kerze dabei nicht ausgeloscht sei. Die
Mutter begab sich unverziiglich mit den Kin-
dern in den oberen Korridor — cuort sura—, um
festzustellen, was dieser Lirm bedeute. Im
Estrich — charpenna — stellten sie fest, dass die
Spreumiihle ohne fremde Einwirkung auf
Hochtouren lief. Aus Angst iiber diese Feststel-
lung fliichtete meine Urgrossmutter mit den
Kindern zu ihren Eltern im Hause Grava (mein
Elternhaus), wo auch ihre Grossmutter wohn-
te. Dort angelangt mussten sie feststellen, dass
die Grossmutter kurz vorher, also wihrend der
Zeit, als der spagliadur lief, verstorben war.
Sie alle waren der festen Uberzeugung, dass
ihnen iiber den spagliadur eine sainza — Vor-
zeichen — fiir den Tod der Grossmutter erfolgt
sei.

Die gereinigte Gerste wird vorerst mit der
suona in die grosse Korntruhe — garner — ver-
sorgt. Jeder graner hat eine kleine Kammer;
darin kann der Vorrat fiir den Haushalt ver-
sorgt werden. Sie ist nun bereit fiir den Ver-
kauf an die Brauerei. Selbstverstandlich wird
dabei die eigene Kiiche nicht vergessen, denn
schoppa da jotta war nahrhaft und sehr be-
liebt.

Der Gerstenanbau fordert somit zwolf Ar-
beitsginge:

1. manar oura grascha — Diingerdeponie am
Rande des Ackers fiir die nichste Aussaat
trar sii terra — Erde hinaufziehen
aldar — diingen
erar — pfliigen
semnar — sien
striglar — ausebnen des Ackers
erpchar — Unterbringung des Saatgutes
zerclar — jiten

RGN
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9. far racolta — Ernte einbringen
10. scuder — dreschen
11. rajar —sichten
12. spagliar —trennen des Spreus

Das Museum ist in der gliicklichen Lage,
samtliche Gerdtschaften, die fiir den oben er-
wihnten Gersteanbau erforderlich waren,
auszustellen, und zwar tiber mehrere Epochen
hinaus.

Wir haben nun einen Augenblick die Arbeit
auf dem Acker und die Arbeit bei der Ernte, bis
zur Ablieferung der Gerste in die Brauerei be-
obachtet. Hier gewinnen wir so recht einen Be-
griff vom erstaunlichen und zih ausdauernden
Fleiss unserer Vorfahren, ohne den sie ja dem
oft so armen, steinigen Boden ihren Unterhalt
nicht abzuringen vermochten. Da wird das Le-
ben dieser tapferen Leute wahrhaft zu einer
Kunst, die ihnen nicht leicht nachzuahmen ist.
Mit einem gewissen Stolz der Unabhéngigkeit
erklirte meine Urgrossmutter: «Wir haben,
was wir brauchen», und ihr geachteter Ruf
war unerschiittert. Heute tiiberrascht mich
schon die Sorgfalt, mit welcher damals alles
vorbereitet wurde. Das Saatgut wurde z.B. zu-
geriistet, indem Kornchen um Kérnchen auf
dem Tische gesondert wurde, um ja auserle-
sene Samen zu bekommen.

Transport und Ablieferung der Gerste

an die Brauerei
Wenn die Gerste in die Brauerei gebracht
wird, ist meistens der erste Schnee gefallen. Ist
die Last nicht schwer, so bedient man sich des
Hornschlittens, ein auf Gleitschienen aus Holz
statt Raddern bewegtes Fuhrwerk. Es ist das &l-
teste und einfachste Hilfsmittel zum Transport
von leichten Lasten. Es besteht aus zwei hol-
zernen, parallelen, durch geeignete Querver-
bédnde miteinander vereinigten Baumen, Ku-
fen genannt, die an ihrer Unterseite gehdrig
geebnet sind, um auf dem Erdboden mit mog-
lichst wenig Reibung fortgleiten zu konnen.
Fiir schwerere Lasten wurde der Schneeschlit-
ten verwendet, wo der Ochse oder nur ein Rind

—1in siit — angeschnallt wurde.
In der Brauerei werden die mit Gerste gefiill-
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ten Sécke in Gegenwart des Lieferanten gewo-
gen und der Brauer priift auch die Qualitét.
Zum Abwigen der Gerste bedient man sich der
Laufgewichtswaage —balantscha —oder spiter
der grossen Dezimalwaage. Beide Waagen
sind vorhanden.

Nun steht die Gerste gelagert in der Braue-
rei, bereit flir die Bierherstellung. Die Berei-
tung des Bieres beruht darauf, aus der Gerste
durch Wasser ein zuckerhaltiges Extrakt zu er-
halten, dieses durch Hopfen zu wiirzen und
dann durch Gérung bierartig zu machen. Da-
mit die geistige Gdrung vor sich geht, muss das
Rohmaterial zuckerhaltig sein. Der Zucker-
stoff befindet sich indessen in der Gerste nicht
fertig gebildet vor, entsteht aber durch das so-
genannte «Maischen» der gekeimten Gerste
und hat dann die Beschaffenheit des Trauben-
zuckers.

Die Malzzubereitung

Nachdem wir nun so iiber den Rohstoff, die
Gerste, hinreichend gesprochen haben, gehen
wir aufdie einzelnen Arbeiten der Bierfabrika-
tion tiber. Sie beginnt mit der Malzzuberei-
tung. Diese zerfillt in drei Abschnitte: a) das
Einweichen der Gerste in der Weiche, b) das
Keimen oder Wachsen der Gerste auf der Ten-
ne zu Malz und c) das Schroten des Malzes auf
der Malzmiihle.

Bevor die Gerste eingeweicht wird, priift der
Brauer diese nochmals auf die Reinheit. Wie
oben erwidhnt hat zwar der Bauer die Gerste
bereits mit der Spreumiihle gereinigt, d.h. von
allen fremdartigen und unniitzen Bestandtei-
len wie Unkrautsamen, Staub und weiterem
befreit. Gewissenhaft tat dies indessen nichtje-
der, so dass die Brauerei auch im Besitze einer
Spreumiihle zum Nachholen der Reinigung
sein musste.

Der Weichkasten ist aus Holz. Nun fiilit man
diesen mit kaltem frischem Wasser. Darauf
ldsst man die Gerste langsam von oben herab
in den Weichkasten laufen, damit der vielleicht
noch vorhandene Staub und die tauben Kérner
an der Oberfliche des Wassers bleiben. Nach
Verlauf einer Stunde schopft man die tauben
Korner an der Wasseroberfliche der Weiche



ab. Diese sogenannte «Abschopfgerste» wird
den Hennenverfiittert. Das Wasser und das Lo-
kal, wo der Weichkasten aufgestellt ist, darf
eine Temperatur von 8 bis 12° Cnicht iiberstei-
gen. Ist das Wasser wirmer, so faingt es an zu
riechen, was von grossem Nachteil fiir das zu
erzeugende Bier wiire. Nach 24 Stunden ist die
Gerste gut geweicht.

Hat nun die Gerste den gehorigen Grad ihrer
Weiche erreicht, so kommt sie zur Keimung
auf die Tenne (charpenna). Nach Verlauf von
18 Tagen soll der Keimungsprozess vollkom-
men sein. Die Wurzelfaserchen sind dick und
stark gekréduselt, die Linge derselben ist 11/
der des Gerstenkorns und drei bis vier an der
Zahl sind bei jedem Kornchen sichtbar. Der
Malzprozess ist vollendet. Wenn das Malz von
der Tenne abgerdumt ist, kommt es vorerst fiir
einige Zeit in die Korntruhe. In der Brauspra-
che nennt man dies «im Haufen beisammen
liegen». Nun erfolgt das Abfassen des Malzes
von dem Vorratskasten (granér), um dieses zu
schroten.

Um nun die Bestandteile der Malzgerste im
Wasser wirklich aufzulésen, d. h. sich darin be-
findliche Mehl in Zucker umzuwandeln und so
aus dem Malz die slisse gdrungsfihige Wiirze
bereiten zu kénnen, ist es notwendig, die Ger-
ste von den Hiilsen zu trennen und durch Zer-
reissen zu 6ffnen. Dieses Vorgehen nennt man
«schroten». Das erfolgt durch die Schrot- oder
Malzmiihle. Das Museum ist im Besitz der
Malzmiihle. Diese befand sich in Runzautz,
ausserhalb des Dorfes Susch in Richtung La-
vin. Die Miihle wurde durch das Sagliainser-
wasser betrieben. Sie ist gesamthaft vorhan-
den und wird in der Brauerei ausgestellt. Be-
vor das Malz auf die Malzmiihle gebracht wird,
muss es von den Keimen befreit werden. Um
dies zu erzielen, wird es erneut auf der Tenne
auseinandergezogen und mit den Fiissen ge-
treten, wodurch es getrennt wird, um schliess-
lich erneut mit der Spreumiihle gidnzlich gerei-
nigt zu werden. Wenn die Gerste nicht ganz
rein ist, losen sich Schmutz und Unrat im Was-
ser aufund hinterlassen einen iiblen Geruch in
der Gerste.

Das nun so gereinigte Malz kommt auf die

Malzmiihle. Die Kérner diirfen indessen nicht
zu Mehlstaub gemahlen, sondern nur «geris-
sen» werden. Die zwei Miihlsteine, der Liaufer
und der Bodenstein, sind nicht so nahe beisam-
men wie beim Mehlmahlen, sondern «gehen
kalt und luftig».

Nun erfolgt das eigentliche Brauen: Die Ar-
beiten sind folgende: a) das Maischen, d.h.
einen Auszug machen aus der sogenannten
Wiirze, b) das Kochen und Hopfen dieser Wiir-
ze und c) das Abkiihlen der gekochten und ge-
hopften Wiirze.

Vom Maischprozess

Das Maischen hat keinen anderen Zweck, als
zu erwirken, dass die Gerste in Zucker umge-
wandelt und in Wasser aufgelost wird, was
durch das Abkochen des geschroteten Malzes
mit Wasser geschieht. Dabei spielt die Qualitit
des Wassers die Hauptrolle. Eine Hauptbedin-
gung ist gutes und weiches Wasser, denn das-
selbe dient nicht nur um beim Malzen den
Keimprozess zu ermoglichen und beim Brauen
aus Gerste und Hopfen die erforderlichen Be-
standteile aufzulosen und auszuziehen, son-
dern ist auch notwendig zur Nachfiillung der
Lagerfisser und um den raschen Fortschritt
der stillen Gdrung zu lenken. Das Wasser der
Brauerei Susch, das aus dem Felsen in jedem
der drei Keller heute noch in reichlichem Mas-
se quellt, hat alle diese Voraussetzungen und
ist flir das Bierbrauen voll geeignet. Es wurde
frither, wie erwédhnt, mit einer Holzzisterne
(1000 1 Inhalt) iiber den Fliielapass in die
Brauerei Davos und ins Oberengadin in die
Brauerei Celerina gefiihrt. Das Wasser fliesst
durch Kanéle unter Granitplatten in ein Reser-
voir und von dort wurde es mit einer Wasser-
pumpe in den Sudraum gefiihrt. Oberhalb der
Brauerei in «Pra d’Baselgia» fliesst aus dem
Boden eine grosse Quelle. Dieses Wasser wur-
de durch einen Graben ebenfalls in die Braue-
rei gefiihrt und trieb die heute noch vorhande-
ne Wasserturbine an.

Die Maische wird im Maischbehélter, der
aus Holz angefertigt ist, aufbereitet. Man fiillt
diesen mit Wasser, woraufman den geschrote-
ten Malz unter bestindigem Umriihren ein-
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La cudera da buogl — Sudkessel 1501, welcher noch vom
Kloster her stammt.

schiittelt. Dieses «eingemaischte Malzschrot»
bleibt so 3—4 Stunden stehen. Wiahrend dieses
«Abstehens» 1ost sich der beim Malzprozess
gebildete Zucker auf, sodass nach Ablauf die-
ser Zeit der Maisch ganz siiss schmeckt. Die
Wiirze wird nun abgelassen und filtriert, d.h.
vom «Treber» getrennt. Sie muss zuletzt ganz
rein sein. Der zurtickbleibende Treber wird
den Schweinen verfiittert. Fiir die Kinder der
Brauerei war das Schweinehiiten in Pra Basel-
gias eine beliebte Arbeit; denn die Schweine
seien immer betrunken gewesen, so dass das
Hiiten leicht gefallen sei.

Die reine Wiirze wird daraufhin mit dem
Schopfer (chaz) in den Sudkessel gebracht und
der Hopfen beigemischt. Der Hopfen —la ioffa—
ist fiir das Bier dasselbe, was das Gewtirz fiir
die Speise ist, denn er erhoht den Geschmack.
Diese wildwachsende Schlingpflanze ist zwei-
héusig, d.h. die eine Pflanze trdgt nur ménn-
liche Bliiten in gelbgriinen reichverzweigten
Rispen, die andere nur weibliche Bliiten zu
kleinen violetten Kédtzchen vereinigt. Die Deck-
blitter der weiblichen Bliiten vergrossern sich
nach der Bliite stark zu diinnhdutigen dachzie-
gelig dicht gelagerten gelbgriinen Schuppen
und bilden in ihrer Gesamtheit die zapfenarti-
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ge «Hopfendolde», welche fiir die Herstellung
des Biers verwendet wird. Diese Dolde enthilt
kleine Driisen, gefiillt mit &therischem Hopfen-
ol, Harz und Bitterstoffen. Der Geschmack ist
bitter und der Geruch wiirzig. In den Kultur-
anlagen fiir Hopfen winden sich diese Schling-
pflanzen an den Hopfenstangen bis auf 9 Meter
Hohe hinauf.

Das Kochen und Hopfen

Nach Zugabe des Hopfens wird sogleich mit
dem Heizen begonnen. Als Brennmaterial
diente in der Brauerei Susch neben Holz auch
Torf, der im Gute «Palii» (Sumpf) gewonnen
und dort in einer Hiitte aufbewahrt wurde. Das
Kochen bezweckt die fiir das Bier wohltitigen
und in der Kochhitze l6slichen Bestandteile des
Hopfens (Bitterstoff und Harzéle) so gut als
moglich auszuscheiden und dem Bier zuzuge-
ben. Ein Bier wird um so stérker, je linger es
siedet, weil dann immer mehr Wasser verdun-
stet (schwaches Bier 1 Stunde, ganz starkes
Bier bis zu 2V2 Stunden). Nach dieser Zeit wird
das Bier abgekiihlt, was im sogenannten
«Kiihlschiff» erfolgt. Beim Uberschopfen der
gekochten und gehopften Wiirze auf das Kiihl-
schiff, miissen die Hopfenreste zuriickbehal-
ten werden, damit nur die reine Wiirze auf das
Kiihlschiff kommt. Dazu benutzt man das Hop-
fensieb. Dasselbe besteht aus einem vierecki-
gen Holzkasten, welcher trichtertformig ist.
Der Boden ist mit einem Gitterdraht verschlos-
sen. Das Kiihlschiffist 30 cm tiefund ganz flach
und liegt fast horizontal; nur nach der Seite des
Ablaufrohres zu ist es kaum merklich geneigt.
Vielfach mussten die Kinder auf dem Kiihl-
schiff die Wiirze umriihren bis sie kalt war.
Diese Arbeit sei nur mit grossem Unwillen ge-
macht worden, da es sich um eine monotone
Arbeit gehandelt habe, die besonders im Som-
mer bis 21 Uhr gedauert habe. Vor allem sei die
Arbeit als driickend empfunden worden, weil
andere Kinder zu dieser Zeit frei waren und
spielen konnten. Die abgekiihlte Bierwiirze
kommt in den Gdrkeller. Dort vollzieht sich der
Gérungsprozess.



Die Girung der abgekiihlten Wiirze

Der Zweck der Biergdarung ist nichts ande-
res, als den beim Malzen und beim Sudprozess
gebildete Zucker in Weingeist umzuwandeln.
Dies erfolgt unter Zugabe von Bierhefe. Diese
wird in die Bierwiirze eingemischt. Die Gdrung
erfolgt in einem ldnglichen Holzfass, genannt
Bottich. Der Gérkeller unserer Brauerei befin-
det sich im oberen Teil siidlich des Komplexes.
Um das Bier von dem Gérkeller in die Lagerkel-
ler zu transportieren, bedient man sich grosser
Transportfasser von 36—40 Eimer, in welche
das Bier von dem Gérfass mit Schéaffeln ge-
schopft wird. Das Fass liegt dabei auf einer
eigens flir diesen Zweck gebauten Karrette.
Das Museum ist im Besitz dieser Karrette (cha-
riicla da buschins).

Die Keller sind alle in den Felsen gesprengt,
ideal fiir die Lagerung des Bieres. Dieses wird
in Holzfdssern aufbewahrt von 50—60 Eimern
(1 Eimer = 64,2 1). Sie sind in Holz- oder Eisen-
reifen gebunden. Um das Verdunsten des
Weingeistes durch das Holz zu vermeiden,
tiberzieht man die innere Seite des Fasses mit
Pech. Dies gibt dem Bier zugleich einen ange-

Hauswand

nehmen leichten Anflug von Pechgeschmack.
Die Manipulation erfordert sehr viel Geschick
und Erfahrung. Der vordere Boden des Fasses
wird herausgenommen. Hierauf wird das Pech
in das Fass gebracht und mit Stroh angeziin-
det. Das brennende Pech wird solange aufge-
riihrt, bis das ganze innere Fass im Feuer
steht, welches nur ein paar Minuten dauern
darf.

Der Lagerkeller muss eine konstante Tem-
peratur von 4°C aufweisen. Dies besorgt der
Eiskeller. Durch eine senkrechte rund gemau-
erte Offnung wird er von oben mit Eis gefiillt.
Vom Eiskeller aus fiihren sogenannte Zugka-
néle in jeden Lagerkeller. Um die Warme von
aussen abzuhalten, hat jeder Lagerkeller
einen Vorkeller. Die Verbindung des Vorkel-
lers mit dem Lagerkeller ist durch zwei Tiiren
verschlossen. Die Offnung zur Beschickung des
Eiskellers bleibt offen. Dadurch entsteht eine
Luftzirkulation; die wérmste &dussere Luft-
schicht kommt bei der Offnung hinein in den
Eiskeller, kiihlt sich am Eis ab und kommt un-
ten im Lagerkeller als kalte Luft heraus. Das
bendtigte Eis produzierte die Brauerei selber.
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Oberhalb des Eiskellers stand auf einem ebe-
nen Platz die Vorrichtung zur Erzeugung von
Eis. Es war ein Holzgeriist mit einer Brause.
Das Wasser dazu wurde aus der Quelle in
«Palii» bezogen. Wenn die Eisschicht im Win-
ter eine Dicke von bis zu zwei Metern aufwies,
wurde diese mit der grossen Handsédge in Blok-
ke geschnitten und in den Eiskeller befordert.
Im Lagerkeller bleibt das Bier drei Monate.
Fiir den Verkauf wird es in Flaschen abgefiillt.
Es wurde an die «ustarias» in Bierkisten gelie-
fert mit je 25 Flaschen Inhalt. Die Kisten wur-
den auf dem Bierwagen zu einem Block aufge-
- stapelt und von 4 Brauereipferden gezogen. Im
Museum befinden sich mehrere Bierkisten und
Flaschen verschiedener Grosse mit der Auf-
schrift «Bieraria Slis».

~ Ausblick

Unter der fast uniibersehbaren Menge von
grosseren und kleineren historischen Arbeiten
aus dem reichhaltigen Gebiet der alten Kultur
sind keine dem alten Brauereigewerbe in
Graubiinden gewidmet. Der Stoff schien offen-
bar die aufzuwendende erhebliche Miihe nicht
zu lohnen, und man gab sich mit der allgemei-
nen Annahme zufrieden, dass sich die damali-
gen Tétigkeiten und die Bedeutung des Braue-
reigewerbes mit der Befriedigung der unmit-
telbaren, alltdglichen Bediirfnisse der Bevdl-
kerung erschopfen und nur in wenigen Aus-
nahmefillen unter Uberschreitung des hand-
werkmiéssigen Mittelmasses zu kiinstleri-
schem Werte entwickelt haben. Erfahrungsge-
maéss bleibt nur das Beste, Grosste in der Erin-
nerung der Menschen haften, das Kleinere
wird trotz aller Vorziige nicht beachtet.

Wie wir Menschen, so haben auch alle Bau-
ten ein Gesicht und eine Aufgabe. Sie sind ge-
pragt vom jeweiligen Zeitgeist, die bei ihrer
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Entstehung mitwirkten. Uns Menschen stellt
sich nun die Aufgabe, aus Anstand und Pietiit,
aus humanistischen und menschlichen Erwa-
gungen dieses Erscheinungsbild zu erhalten.
Um die Asthetik als ganzes erfassen zu konnen,
brauchen wir Einblick in die gesellschaftlichen
und sozialen Verhiiltnisse und miissen die phi-
losophische Grundhaltung der Entstehungs-
zeit kennen; denn jeder Bau hat Geschichte er-
lebt und steht in einer gewachsenen Beziehung
zur Landschaft und zu seinen Bewohnern. Die
Philosophie dieser geistigen Auseinanderset-
zung mit diesen Werten soll nicht einfach eine
Verlangerung der Vergangenheit sein, son-
dern sie muss vielmehr die Gefiihle und inne-

« ren Werte der heutigen Menschen beobachten.

Dort, wo der Mensch sich verstanden fiihlt, ist
seine Heimat. Diese Erfiillung bringt uns —

 wenn wir recht handeln — grosse Begliickung.

Zudem gehort es zur Aufgabe der Kultur,
sichin der Gegenwartimmer wieder auf das zu
besinnen, was an Vergangenem auf uns ge-
kommen ist und — oft unerkannt — in uns lebt.
Unser Geist, sagt der grosse Alexis de Tocqe-
ville, wandle im Dunkel, wenn das Licht der
Vergangenheit nicht die Zukunft erhelle. Wir
Gegenwartsmenschen haben oft Miihe, uns in
all dem zurechtzufinden, was auf uns ein-
stromt. Wie wichtig und wohltuend ist es des-
halb fiir jeden von uns, wenn er sich aus dem
Bedringnis der Gegenwart zuriickfinden kann
in die Vergangenheit und durch deren Schleier
sowohl die Konstanz als auch den allméahlichen
Wandel, dem jedes Geschehen unterworfen ist,
spuirt und erkennt. Dann wird er die auffillige,
vielleicht trostliche und moglicherweise be-
dngstigende Feststellung machen, dass vieles
von dem, worum wir in der Gegenwart zu rin-
gen haben, in dhnlicher Weise schon unsere
Vorfahren beschéftigte.
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