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Paul Zinsli

Vom Brothacken in Safien

Wer auf einer Wanderung durchs innere Safiental die Landstrasse verlésst
und beim «Platz» steil hinaufsteigt, den fithrt ein Weglein hoch am Berghang
einwirts immer wieder durch tiefe, dunkle Waldschluchten iiber die sonni-
gen «Hofe» Zalon, Bruschgaleschg, 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
wettergebrdunten Stallwinden neben alten Bauernhédusern ein seltsames
Sprossengeriist, ein vorgebautes Leiterwerk von langen Stiben 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 Kornbau in Safien.
Nicht nur die Flurnamen verraten es, alte Leute mégen sich noch entsinnen,
dass einst im Bergtal Kornicker standen, ja dass sich auf dem Hofe Béch in
fast 1700 m Hohe sogar zwei Miihlen befanden.

Noch etwas mag uns aber bei unserer Wanderung auffallen: neben jedem
Bauernhaus steht ein kleines, mit Schindeln oder Platten bedecktes Hius-
chen, dessen weisse Mauerwinde nur an der einen Giebelseite zwei Off-
nungen zeigen. Das ist der Backofen, der zum privaten Eigentum dieser
selbstdndigen, eigenwilligen Walser-Siedler gehort, ebenso wie etwa die
eigene Kiiche oder der eigene Brunnentrog. Noch heute backt da jede Fami-
lie fiir sich selbst ihr Brot. So eine «Bacheti» fand friiher, als man noch «sil-
bergwunnes Mahl und wilsches Roggdaméahl» gehabt hat, nur etwa alle 34
Wochen statt; jetzt backt man zwar bloss noch mit «fremdem» Mehl und in
kiirzeren Abstédnden, aber es geht dabei immer noch zu wie damals.

An einer «Bachetd» hilft das ganze Haus mit. Schon am Vorabend beginnen
die Vorbereitungen. Den schweren «Mdhlzuber» in die Stube zu «ferggi», zu
schaffen, das ist nicht Sache «vum Wiibervolch»; der alte «Oehi», Oheim,
und einer der Buben mogen sich da niitzlich erweisen. Noch am selben
Abend muss man «d’Hebi machii», eine Arbeit, die meist der Mutter anver-
traut ist. Sie 16st den «Suurteig», ein seit der letzten «Bachi» aufbewahrtes
und nun sauer gewordenes Teigrestchen, in einer Schiissel mit «lewem»
(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’gangi si», ob sie gut aufgegangen sei.
Dann muss sie Wasser wiarmen; sie schiittet nun das bereitgestellte Mehl in
den «Bachzuber», giesst 3-4 Eimer lauwarmen Wassers dariiber und streut
etwas Salz dazu. Nun geht das «Chniditti», das Kneten, an, und das ist ein
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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 dsid uber und de muess-me mit der Zeig-Chelli
dristdchd». Wihrend dieser Zeit hat man gemiitlich «z’Morgit» gegessen;
aber danach heisst’s «in de Bachofa fiitiré».

In der Stube beginnt die Mutter mit dem «Ufmachi», mit dem Formen der
Brote. Sie legt «d Ladéd», ein Brett, auf den Tisch, breitet ein weisses Tuch
dariiber, hebt mit der «Chelld» Teig heraus und formt die Brotlaibe auf dem
Tisch. Ist der Teig aufgebraucht, dann muss der Zuber ausgeschabt werden.
Aus den so zuletzt noch zusammengekratzten Resten formt und backt man
die «Zuberschabeti», ein kleines Brotchen, das dann den Hiithnern verfiittert
wird. Haben sich die hellen Teigbrote auf dem weissen Tuch alle aufgereiht
und zeigt der Backofen die richtige Warme, dann tragt man das mit den Teig-
ballen beladene Brett hinaus vor den Backofen und stellt es dort auf eine
Bank. Mit dem «Ofdwiisch» hat man inzwischen den Backofen von Kohlen
und Asche gereinigt.! «Der Ofewiisch ischt de z’mehré, bis me g’wiischt k’hi
hed, au z’brinné cho, und de hed-me-ne in did Brunnitrog i ta.» Jetzt fingt
man mit dem «Ischidssd», mit dem Hineinschiessen, dem Hineinschieben der
Brote, an. Auf der «Ofi-Paali», der flachen Holzschaufel, gleiten die Teig-
brote in den heissen Ofen, werden «in dd Ofd g’schossd». Ist die ganze
«Bacheté» — 14 bis 18 und mehr Laibe — drin, dann macht man das «Ofatiit-
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schi», das Ofentiirchen, eigentlich Ofenkl6tzchen, zu. Nach etwa 1 2 Stun-
den — «das aalti, sdlbergwunnend Méahl hed noch lenger z’bachd k’héd» —
kann man «ussdndh», herausnehmen. Nun wird das heisse, knusperige Brot
auf dem Binkchen aufgeschichtet und in Zeinen gelegt.2 Wenn die Schul-
kinder auf ihrem weiten Weg an einem Ort vorbeikamen, wo eben Brot her-
ausgenommen 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
den Ofen nach der «Brot-Bachig» noch einmal. Dann werden vielleicht
«Weggli» oder «Pitti», etwa «Biischtturtd», ein Kuchen aus «Biischt», der
dickfliissigen Milch, die die Kuh einige Tage nach dem Werfen gibt, oder
auch «Hdrdopfel-Pittid», Kartoffelkuchen, «i ta». Von den letztern sagt mein
Gewidhrsmann: «Wenn’sch graati sind, sind’sch au guet g’si, sus sind’sch de
4 bitz ziiji (zdhe) g’si.»

Fotos: Ernst Brunner, Backtag in Vrin, 1942 (Sammlung Brunner, Schweiz. Institut fiir
Volkskunde, Basel). Bilder aus der gleichen Aufnahmenserie finden sich auch unter «Back-
tag in Vrin» in: Ernst Brunner: Photographien 1937-1962. Hg. von Peter Pfrunder.
Basel/Ziirich 1995. Sfr. 88.—, fiir Mitglieder der SGV Sfr. 66.—.

! Die Feuerreste kommen in ein Loch unter dem Backofen.
2 Mit einem feuchten Tuch wird die Asche abgewischt.
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