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Vom Brotbacken in Ernen (Goms)?!
Von Walter Escher, Basel

Das Gemeindebackhaus von Ernen befindet sich am Ostausgang des
Dorfes. Es ist ein einstockiges, niedriges Gebdude, dessen Backstube aus
Holz, der Vorraum mit dem Backofen aus Stein erbaut ist2. Vom Strisschen
her betreten wir einen beinahe fensterlosen Raum. Der Backofen ist als be-
hibiger mit einem besondern Dichlein iiberdachter Steinkoloss an der
nordlichen Aussenwand angebracht. Links vom Ofenloch befindet sich
eine offene Feuerstelle, iiber der ein Kessel hingt, in dem man das zum Bak-
ken notige Wasser wirmt. An Geriten gehdren zum Vorraum: eine grosse
und eine kleine Brotschaufel, ds Schieberbrett, die Ofenkriicke, dr Réchi, und
ein Ofenwischer, um den Ofen zu reinigen. In einer Ecke schichten die
Beniitzer das zum Einfeuern nétige Abfallholz oder Reisig auf, ds Grddr.

Neben der Ture zur Backstube ist in halber Hohe & Bord eingelassen, eine
kleine fensterartige Offnung, die man mit einem Tiirlein verschliesst. Man
reicht durch dieses Fensterchen die fertig geformten Brote auf die Einschuss-
schaufel hinaus.

Die Backstube selbst ist ein niedriger durch eine Fensterreihe erhellter
Raum. Binke und Gestelle siumen die Winde. Gegen die Fenster geriickt
steht der grosse Wirktisch, dr Laibbank oder Teiglade. Ein behibiger Speck-
steinofen, den man vom Vorraum aus heizt, verbreitet eine starke Wirme.
Unmittelbar neben ihm steht der Backtrog, 4 Multje.

Alle drei bis vier Wochen verkiindet im Dotf ein Anschlag, dass Back-
woche sei. Nach einer ungeschriebenen herkémmlichen Kehrordnung er-
offnet immer wiedet eine andere Familie die neue Backperiode. Ungefihr
vier Tage vor dem Brotbacken beginnt man mit dem Zubereiten des Sauer-
teiges. Hefe, Mehl und Wasser werden im Hefefass, Hebifass®, zu einem
dickflissigen Brei angeriihrt, man nennt das d’Hebi aamache oder d’Hebi
aasetze. Das Mehl befindet sich in der Choorebrentd. Sie ist ein Riickentrag-

1 Die nachstehenden Beobachtungen machte ich im Sommet 1951. Aus einem Vergleich
mit dem unabhingig davon gesammelten Material von R. Wildhaber (R. Wildhabet,
Vom Kartoffelbrot und vom Brotbacken in Miinstet [Goms]: SVk 41 [1951] 761,
daselbst weitere Literatur) ergibt sich, dass eine umfassende Darstellung des Brot-
backens im Wallis wohl manches teizvolle Problem volkskundlicher und sprachlicher
Atrt beleuchten konnte.

Fiir die mannigfachen Fachausdriicke zog ich mit Gewinn die Arbeit von Dorschner
zu Rat (F. Dorschner, Das Brot und seine Herstellung in Graubiinden und Tessin,
Winterthur 1936).

2 Ein dhnliches, aber jetzt zetfallenes Backhaus steht beim Weiler Giessen im Binntal.
In Miihlebach bei Ernen befinden sich die Miihle und der Backraum in einem Ge-
biude. Abbildungen zeigen F. G. Steblet, Ob den Heidenreben, Ziitich 1901, 54
und Wildhaber 2.2.0. (Anm. 1) 79.

3 Die Abbildung eines Hebifasses bei Wildhaber a.a.0. (Anm. 1) 77.

67



Brotleiter aus Miinster
(Goms).

gefiss, das sowohl dazu dient, das Korn in die Dorfmiihle zu tragen, als
auch das Mehl darin aufzubewahren. Zum Backen verwenden die Bauern ihr
eigenes Roggenmehl, das man je nach Bedarf durch zugekauftes Mehl erginzt.

Am Backtag trigt man das Mehl und den Sauerteig zum Backhaus, heizt
den Backofen und beginnt mit den iibrigen Vorbereitungen. Zuerst rithrt
man Wasser und Mehl unter den Sauerteig, me tued d’ Hebi verbessere. Nach
geraumer Zeit giesst man die Hefe, 4’ Heb:, in den Backtrog und gibt mit
der holzernen Mehlschaufel, Mdlschisifel, das Mehl hinzu. Und dann geht’s
ans Kneten, dr Teig wird gschaffe. Ist diese strenge Arbeit vollendet, lisst man
den Teig in einer Ecke der Backmulde ruhen, um dann mit dem Ausbroten
zu beginnen. In einer hélzernen Schiissel, Leibserd?, trigt man grosse Teig-
stiicke von der Multje auf den Teiglade. Den letzten Teigrest kratzt man mit

4 L. Riitimeyer erwihnt in SAVk 20 (1916) 285f. eine Leibsera aus Stein datiert aus
dem Jahr 1642 und eine ebensolche aus Holz. Beide dienten im Létschental zum
Formen des Brotes. Die Leibsera in Ernen hiitte demnach ihren urspriinglichen Zweck
als Brotform vetloten.
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dem eisernen Schaber, Schabi, zusammen. Beim Broten teilt man die grossen
Teigklumpen in gleichmissige Teile, nicht zu grosse und nicht zu kleine,
denn zu kleine Teigballen giben nur unansehnliche Brote, Braitscheni. Aus
den ungeformten Teigstiicken knetet und formt man kleine kegelférmige
Gebilde, me fued Biuwij triibe. Die so geformten Laibe driickt man dann mit
geschickter Hand auf dem Brett zu den flachen, fladenférmigen Teiglaiben.
Auf den an der Wand angebrachten Gestellen warten sie auf das Einschies-
sen. Neben dem gewohnlichen Roggenbrot diirfen aber an einem Backtag
einige Riejd® nicht fehlen. Der Teig dieser besondern Brote besteht aus weis-
serm Mehl, Roggenmehl, Butter und zuweilen auch noch aus einer Zugabe
von gekochten Kartoffeln. Fiir die Kinder verziert man die Rigja gerne mit
Tierfigiirchen wie V6geln, Fiichsen und Eichhornchen. Sonst aber begniigt
man sich, mit dem Schaber eine sternférmige Verzierung anzubringen.
Ist dann aller Teig verarbeitet, der Backofen zum Einschiessen bereit, dr
Ofié grichet, so geht’s ans Backen. Man liebt ein gut durchbackenes Brot. Die
herrlich duftenden Brote trigt man in einem tragbaren Gestell, Brozgabli 8,
nach Hause, wo man die Brotvorrite in einer besondern Kammer, Spiicher,
aufbewahrt. ' :

Wihrend der Backtage sind oft zwei oder drei Partien im Backhaus be-
schiftigt: eine ist am Kneten, eine andere am Broten, eine dritte bringt Mehl
und Sauerteig und so fort. Dringt die Arbeit, so hilft man sich gegenseitig.
Muntere Gespriche gehen hin und her, man beurteilt die Giite des Brotes,
des Teiges, und dann gibt der Dorfklatsch eine unerschopfliche Fiille von
Gesprichsstoffen. So ist die gemeinsame Backstube geradezu der Ort, wo
man Neuigkeiten aller Art vernehmen und weiterverbreiten kann. Wohl
sind die Backtage strenge Tage, aber auch jedesmal ein kleiner Einschnitt
im alltiglichen Leben.

Das Salzhaus von Zermeiggern
Von Christoph Bernoulli, Basel

Am Ende des Saastales im Wallis liegt der Weiler Zermeiggern, ein Mai-
siss, das zu Almagel gehort, und in dem neben einigen typischen Holzhdu-
sern ein Gebzude aus Stein steht. Es ist baufillig und wird eines Tages ein-
stiirzen, oder durch eine Renovation, wenn sie nicht von kundiger Seite
geleitet wird, so sehr verindert, dass es angezeigt erscheint, es in seiner
heutigen Form durch zwei Abbildungen festzuhalten. Die Masse des Ge-
biudes sind folgende: 8,40 m tief, 7,10 m breit, 7 m hoch.

Auffallend an dem sehr einfachen Hause sind die wie Horner aussehenden
Konsolen aus' Stein, in denen die Holzkinel ruhen. Die Fenster miissen

8 Zu den Rieja vgl. Wildhaber 2.2.0. (Anm. 1) 79ff..
& Vgl. die Abbildung bei Wildhaber a.2.0. (Anm. 1) 81.
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