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Unterm Schnee das Brot - diese ein-
fachen und prédgnanten, gleichzeitig
aber unverstdndlichen Worte horte ich
Ofters aus dem Mund meiner Grof3el-
tern, wenn ich Weihnachten bei ihnen
verbrachte. Damals war ich klein, und
es bedurfte noch einer langen Zeit, bis
ich hinter die Bedeutung dieser bauerli-
chen Redensart kam. Ich erinnere mich
noch, wie ich mich freute, wenn es zu
schneien begann, denn nur unter dem
Schnee, so glaubte ich, konne das Korn
gedeihen.

Es gibt unzdhlige Redensarten und
sprichwortliche Redewendungen, die
mit der Nahrung in Zusammenhang
stehen, und auch jedes Gebiet der Al-
pen kennt die seinen, in jedem einzel-
nen Tal gibt es Abwandlungen und ei-
gene Versionen dazu, die aber im
Grunde genommen doch dieselbe Aus-
sage enthalten. Hier habe ich nun ver-
sucht, die originellsten dieser mir zu
Ohren gekommenen Spriiche und Re-
densarten schriftlich festzuhalten, so-
zusagen als kleines Hommage und als
Andenken an die sich gerade in dieser
Hinsicht rapide fortentwickelnde Kul-

tur der Bergwelt: Seit Jahren gibt es
immer weniger Schnee, und Brot steht
nunmehr immer auf dem Tisch. Doch
sollte eines Tages der Schnee aus-
schlieBlich nur noch aus den Kanonen
rieseln, dann wird mit groflter Wahr-
scheinlichkeit niemand mehr auf den
Gedanken kommen, zu sagen, das Brot
wachse darunter, und das wére schade.

- Unterm Wasser der Hunger, unterm
Schnee das Brot.

- Jedes Brot hat seine Rinde.

- Besser Besitzer eines Brotes, als Sklave
eines Backofens.

- Brot und Niisse, ein Hochzeitsmahl.

- Das Brot der Herren hat sieben Rinden.
- Lang wie ein Tag ohne Brot.

- Brot kann in vielen verschiedenen Ofen
gebacken werden.

- Der volle Bauch kennt den leeren
Bauch nicht.

- Wald verkauft man nie, wenn’s geht,
dann kauft man ihn.

- I3 rohe Kastanien und du kriegst Lause
am Kopf.

- Zu viele Kastanien auf dem Feuer ha-
ben.



- Liegt eine Bohne auf dem Boden, steigt
selbst ein Herr von seinem Rof3, um sie
aufzuheben.

- Die gesetzten Bohnen miissen die Glok-
ken liuten horen.

- Das Fleisch des Waldes und der Wein
des Fleisches (Kastanien und Milch).

- Ein Bienenstock hilt dir zehn Arzte
vom Leib.

- Am Karfreitag legen auch die Hihne
Eier.

- Mabhlzeit: fiir die Reichen, wenn sie
Hunger haben, fiir die Armen, wenn sie
was zu essen haben.

- Das ist nicht Mehl aus deinem Sack.
- Das Mehl des Teufels wandelt sich zu
Spreu.

- Die Schulden essen auch nachts.

- Kartoffeln sind erst gut, wenn sie durch
den Magen des Schweines gewandert
sind.

- Wer Suppe ifit, lebt linger.

- All das, was im Friihling gedeiht, ist gut
Jiir die Suppe.

- If3, wie’s dir schmeckt, kleide dich, wie
es den anderen gefillt.

- Erzdhle dem Bauern nicht, wie gut Kd-
se mit Birnen schmeckt.

- Die Wiirste sind kurz, der Winter ist
lang.

- Mit wachsendem Hunger schwindet der
Hochmut.

- Ungeladen zum Essen erscheinen, trigt
bése Blicke ein.

- Wer gefrorene Hdinde hat, darf keinen
Kdse machen.

- Ein heikles Schwein wird nie satt.

- Es braucht mehr Zeit, ein guter Senn zu
werden, als ein guter Doktor.

- Pfaffen und Hennen sind selten satt.
- Sprich wie du ifit.
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EINLEITUNG

D iese Arbeit iliber die Erndhrungs-
weise der Alpenbewohner ist ein Vor-
wand.

Im Laufe vieler Jahre habe ich ein Gut-
teil der alpinen Talregionen des langen
und breiten durchwandert, habe alpine
Weganlagen beschrieben, habe die Sit-
ten und Briduche der Menschen geschil-
dert, machte (und mache noch immer)
neue, unvergeBlliche Erfahrungen. In
dieser ganzen Zeit konnte ich angesichts
der von Menschenhand in unzéhligen
Generationen geschaffenen alpinen
Landschaft iiber den jahrtausendealten
Bezug zwischen Berg und Mensch, iiber
die Schwierigkeiten dieses Zusammen-
wirkens nachdenken. Kaum vorstellbar
ist die tédgliche Opferbereitschaft, die
notwendig war, um die fiir das Uberle-
ben mancher Gemeinden unentbehr-
liche Nahrungsmenge zu erarbeiten.
Und in der Tat, bis vor wenigen Jahren
war die gesamte Téatigkeit der Bergbe-
wohner auf die Erzeugung und Konser-
vierung der Nahrungsmittel ausgerich-

tet. Eine unter hirtesten Bedingungen
ausgetibte Arbeit, die alle an Ort und
Stelle vorhandenen Energien und Na-
turgegebenheiten in Anspruch nahm;
eine oft undankbare, aber unvermeid-
bare Arbeit, die nicht selten durch die
Launen der Witterung zunichte ge-
macht wurde.

Heutzutage sind diese Zustinde in stédn-
diger Verdnderung begriffen. Fiir die
Beschaffung der Nahrung wird auch in
den Hohenlagen nur mehr ¢in kleiner
Teil der Energien aufgewendet, viele
Produkte werden eingefiihrt, die Er-
werbsquellen haben sich auch im Gebir-
ge vervielfacht: Der Bergbauer ist zum
Gastwirt, zum Skilehrer, zum Bergfiih-
rer, zum Handwerker, Kaufmann oder
Angestellten geworden und lebt immer
weniger von Viehzucht und Ackerbau
auf seinem steinigen Boden.

Wer im Gebirge lebte, mullte bis vor
wenigen Jahren ein schweres und ge-
fahrliches Leben und Arbeiten auf sich
nehmen. Und oft wurden ganze Ge-
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meinden vom Hunger zuerst zum jah-
reszeitlich bedingten und dann zum
endgiiltigen Abwandern gezwungen.
Diese Situation in manchen Bergtélern
dauerte sehr lange Zeit unverdndert an,
und erst in den filinfziger Jahren unseres
Jahrhunderts haben immer rascher
grundsiétzliche ideologische und tech-
nologische Verdnderungen begonnen,
auch die Lebensweise der Bergbewoh-
ner zu beeinflussen.

Diese Umwaélzung hat auch den bislang
traditionellen Nahrungssektor ergrif-
fen. Durch Jahrhunderte kamen bei der
Bergbevolkerung immer die gleichen
Speisen auf den Tisch, und nur selten
wurde das eintOnige Werktagsessen
ohne groflen Aufwand an Feiertagen
und besonderen Anldssen aufgebessert.
Erst in der Neuzeit haben zwei impor-
tierte Lebensmittel die zwangsldufig
auf ein Gemisch aus Getreide- und
Milchprodukten beruhende Ernahrung
vollwertiger gemacht: der Mais und die
Kartoffel.

Lebensmittel, die unzweifelhaft Tau-
sende von Menschen vor dem Tod rette-
ten, die aber auf die Dauer zu uner-
wiinschten Wirkungen fiihrten, von de-
nen in den nichsten Kapiteln die Rede
sein wird.

Die Alpenkette gliedert sich in 1200 km
Léange in sechs Nationen mit ungefahr
zehn verschiedenen Sprachen, vielen
Dialekten und zahlreichen ethnischen
Volksgruppen. Der Alpenbereich er-
streckt sich tiber 250.000 km? (ungefdhr
dieselben Ausmalie wie die italienische
Halbinsel), und doch ist in dieser riesi-
gen Region, dem Schmelztiegel so ver-
schiedener Volker und Kulturen, nichts
so offensichtlich gleichartig wie die Er-
ndhrung. Abgesehen von wenigen Aus-
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nahmen, finden wir dieselben Speisen
und dieselbe Zubereitungsart von den
See- bis zu den Julischen Alpen, vom
Berner Oberland bis zum Aostatal.
Eine im ersten Augenblick beinahe ver-
wirrende Gleichartigkeit, die unterstri-
chen wird von sehr dhnlichen Anbau-
und Konservierungstechniken. Erzeug-
nisse, Herstellungsverfahren und Uber-
lieferungen, die von den gleichen Um-
weltbedingungen diktiert werden; also
diesselbe Kiiche, dieselbe Erndhrung
fiir alle Alpenmenschen?

Beim Versuch, uns mit der Erndhrung
ndher zu befassen, werden wir aller-
dings auch substantielle Unterschiede
und Eigenheiten entdecken.

Sicherlich werden wir den Reichtum
und die Vielfaltigkeit, wie sie im glei-
chen Areal unserer Halbinsel geboten
werden, nicht anndhernd finden. Aber
schon bei den Bezeichnungen der Spei-
sen beginnt die Unterschiedlichkeit,
und schlieBlich werden die zahlreichen
Variationen iiber das Thema Nah-
rungsmittel einfacher Art, wie Korn
und Kartoffel, nicht wenige Uberra-
schungen bieten.

Aullerdem bestehen sonderbare Eigen-
arten, Traditionen und Spezialitdten,
die diese hypothetische Entdeckungs-
reise erst richtig interessant machen.
Der Lebensmittelhorizont mit einer Art
jahreszeitlichen Nomadentums von
Mensch und Tier, den imposanten Ter-
rassenanlagen, den verzweigten Bewas-
serungssystemen erweitert sich be-
trachtlich, wenn man alle Sektoren des
Lebens im Gebirge miteinbezieht.

Am Ende einer langen Forschungsar-
beit habe ich also beschlossen, auf die-
sen bilderreichen Seiten meine Erkennt-
nisse iiber die Erndhrungsweise der Al-

penbewohner zusammenzufassen. Es
ist ein Buch geworden, das Anlaf} gibt
zu einer Gesamtbetrachtung der Alpen-
welt, der untrennbaren Beziehung zwi-
schen Mensch und Tier, die ihren hoch-
sten Ausdruck in der tausendjdhrigen
Gestalt des Viehhirten findet. Dazu
kommen die von Gegensédtzen belastete
Beziehung zwischen dem Menschen mit
seinen Bediirfnissen und der Natur, des
weiteren die Eingriffe, die Generatio-
nen von Bergbewohnern vornehmen
mufiten, um die unwirtlichste Gegend
Europas besiedelbar zu machen; und
nicht zu vergessen die ersten grofien Ge-
meinschaftsleistungen als Vorausset-
zung flir ein soziales System.

Wenn wir die Erndhrung als gemeinsa-
men Nenner behalten, mdgen wir uns
uber die Phantasie wundern, mit der es
moglich wurde, den Hunger ertraglich
zu machen, und aus der vom Hunger
verursachten Verzweiflung Lehren zu
ziehen, die Tausende von Menschen
zwang, ab- oder gar auszuwandern.
Gemil dem Leitfaden der Erndhrung
wollen wir also versuchen, dem Berg-
land von einem mehr uniiblichen Ge-
sichtspunkt ndherzukommen. Das
Buch soll keine Rezeptsammlung fiir
lokale Kiichenspezialititen sein, auch
kein Verzeichnis von auf ldndliche Ge-
richte spezialisierten Gasthdusern, son-
dern ein Vorwand, tiber einige Aspekte
der in den Alpen herrschenden Lebens-
bedingungen nachzudenken, - nichts
weiter.
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KURZER GESCHICHTLICHER ABRISS

Die Besiedlung der Alpen geht sehr
weit zuriick. Die ersten menschlichen
Spuren, die wir liberhaupt in Betracht
ziehen konnen, diirften 50.000 Jahre
zurlickliegen. In der Zeit danach zwan-
gen periodisch einsetzende Vergletsche-
rungen die sporadischen Bewohner der
Alpenregionen, sich zuriickzuziehen.
So kehrten jene immer wieder in die
Zonen zuriick, wo das Klima eine
dauernde Ansiedlung moglich machte.

Spuren erster Siedlungsgebiete finden
sich in den Seealpen. Wahrscheinlich
kamen diese Leute tibers Meer und fan-
den in diesem Gebirge lebensfreund-
liche Verhéltnisse. Wenn man aber Spu-
ren stdndiger Siedlungen von gewisser
Bedeutung finden will, muf3 man ca.
10.000 Jahre zuriickgehen, das heif3t auf
die Zeit der letzten Vergletscherung, die
unter dem Namen ,, Wiirm-Eiszeit’’ be-
kannt ist. Die Alpen waren damals si-
cher eine sehr unwirtliche Gegend, und
ihre Bewohner muf3ten sich ganz beson-
deren Lebensbedingungen anpassen,

um zu liberleben. Sie waren wahrschein-
lich Jager und Sammler, sie lebten von
dem, was die Natur hervorbrachte, und
wenn ein Gebiet erschopft war, zogen
sie weiter. Sie mufiten aber immer in den
Bergen bleiben, da die Talbdden entwe-
der schon besiedelt oder oft sumpfig
und der Gefahr von Naturkatastrophen
ausgesetzt waren. Im Falle von tiefen
Taleinschnitten waren deren hoher gele-
gene Héange auf der Sonnenseite klima-
tisch beglinstigter.

Im Laufe ciniger Jahrtausende began-
nen diese aus verschiedenen Gebieten
stammenden, nomadisch lebenden Ji-
ger sich zu Ackerbauern und Viehziich-
tern zu wandeln.

Wahrscheinlich entstand schon damals,

dem Zug mancher Tierrassen folgend,

die Notwendigkeit der Schafwande-
rung, eine Lebensweise, die sich unent-
wegt durch die Jahrhunderte bis zum
heutigen Tag erhalten hat.

Ohne diese Notwendigkeit héitte es
nicht zur Entwicklung fester Siedlun-
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Auf Seite 24 schen wir ¢in vorgeschicht-
liches Felsbild auf der Rupe Magna in
Grosio im Veltlin. Tm oberitalienischen
Val Camonica und am Monte Bego in
Frankreich finden sich die wichtigsten
Ansammlungen dieser uralten Zeugnis-
se menschlicher Ansiedlung im Gebirge.
Das Bild auf Seite 25 stammt aus St.
Walburg im Ultental und zeigt Funde
aus einer fiir ganz Europa einzigartigen
Kultstdtte, an der die Archdologen noch
arbeiten. Die archaische Trockenstein-
konstruktion mykenischen Einschlags
befindet sich in Slowenien und diente
den Schifern als Unterstand.

In grofler Zahl iiber den ganzen Alpen-
raum verstreut finden sich Spuren vor-
geschichtlicher menschlicher Siedlun-
gen. Das erste Bild zeigt den gréfiten
Cromlech der Alpen. Dieser ellipsoide
magische Steinkreis befindet sich am
Kleinen St. Bernhard-Paf} und besteht
aus 44 Steinbldcken, die sich tiber einen
Durchmesser von 72 Metern verteilen.
Im Hintergrund der Montblanc. Das
néchste, doppelseitige Bild zeigt Scha-
lensteine am Sonnenberg im Vintsch-
gau. Diese Art von Schalensteinen, de-
ren urpsriingliche Bedeutung immer
noch nicht ganz geklért ist, siumen zu
Tausenden die Talhdnge des Alpenmas-
sivs.
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gen kommen kénnen und zu keinen Ge-
meinschaftsleistungen wie Wasserlei-
tungen, Terrassenanlagen, Frucht-
wechselwirtschaft oder die Rodung wei-
terer Waldgebiete, die zu Gemein-
schaftsweiden umgewandelt wurden.
Vor ungefahr 3000 Jahren war der Al-
penraum in seiner ganzen Ausdehnung
stindig bewohnt. In den Alpen gibt es
verschiedene Orte, wo sich kontinuierli-
ches menschliches Dasein anhand un-
tersuchter Erdschichten in einer Tiefe
von einigen Metern nachweisen 1483t.
Ackerbau und Weidewirtschaft waren
damals die vorherrschenden Téitigkei-
ten im ganzen Alpenbogen, und davon
hing auch das Alltagsmenii ab: Mus
und andere Speisen aus Getreidepro-
dukten, Milch und Milchprodukte,
manchmal Fleisch von Wild, seltener
von Haustieren.

1000 Jahre spéter erschienen die Romer
in den Alpentélern, unterwarfen die an-
sdssige Bevolkerung, bauten die beste-
henden Pfade zu ihren beriihmten
Straflen aus und begannen Abgaben
einzutreiben: Seit damals hat sich nichts
gedndert.

Grundherren, Konige, Kaiser und ihre
Beamten folgten, beuteten weiterhin
die Bauern aus, zuerst mit Hilfe ihrer
Straflen und in jiingerer Zeit mit der
Eisenbahn.

In den Wechselféllen seiner Geschichte
beherrschte das Romische Reich die Al-
penvolker wihrend ungefiahr eines hal-
ben Jahrtausends, darauf folgten in
mehreren Wellen die Einfille der Bar-
baren, die natiirlich irgendwo die Al-
penkette tiberschreiten mufiten, um die
erschnte Halbinsel zu erreichen.

Mit Recht kann man annehmen, daf
jedes dieser durchziehenden Volker ge-
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Durch all die von ihnen eroberten Ge-
biete legten die ROmer ihre beriihmten
Heeresstrallen an, die aber nicht nur den
Legionen dienten, sondern auch als
Handelsstrallen intensiv genutzt wur-
den. Das kleine Bild stellt eine Relief-
platte mit einem rémischen Gefdhrt aus
Maria Saal in Kérnten dar. Das grof3e
Bild hingegen zeigt cinen vollstidndig in
den Felsen gehauenen Abschnitt der an-
tiken Romerstraf3e durch das Aostatal.




wisse Eigenheiten seiner Sprache, Kul-
tur und Arbeitsweise hinterlassen hat.
Zwar von den ROmern Barbaren ge-
nannt, hatten diese Volkerschaften eine
eigene Kultur, Brduche und Uber-
lieferungen. Diese hatten sich ihrerseits
im Laufe ihrer langen Wanderungen
aufgrund der Beriihrung mit so vielen
anderen Volkern verdndert. Auf diese
Weise sind auch gewisse Ahnlichkeiten
in der Erndhrung zu erklidren, die sich
in Verbindung bringen lassen mit weit
entfernt in den Bergen des Karakorums
oder des Himalajas lebenden Volker-
schaften; Ahnlichkeiten, die sich ein-
fach aus den vergleichbaren Klima- und
Umweltbedingungen ergeben.

Wer sich eine Gesamtschau iiber die
Vergangenheit unserer im Gebirge
siedelnden Vorfahren verschaffen woll-
te, miiflte sich in die Gebirgstéler bege-
ben, zu gewissen Gemeinden, die vom
Trekking noch nicht erreicht worden
sind. In einigen Tagen aufmerksamer
und respektvoller Beobachtung kénn-
ten viele untriigliche Einblicke in die
Verfahren des Ackerbaus, in die ver-
flochtenen und anfélligen Bewisse-
rungssysteme, in den gesellschaftlichen
Aufbau und die Lebensbedingungen ei-
ner am Rande der Uberlebensmoglich-
keit bestehenden Gemeinschaft gewon-
nen werden.

Doch kehren wir zu den Alpen zuriick!
Wir stechen nun am Ende des ersten
Jahrtausends: Zu jener Zeit deckte die
Bergbauernwirtschaft kaum den Eigen-
bedarf; die Bewohner einer bestimmten
Region erzeugten nur die Nahrungsmit-
tel zum eigenen Bedarf, sehr wenig
blieb fiir Handel oder Tausch. Der sel-
tene Erlos aus dem Verkauf von Vieh
ermOglichte den Erwerb der zum Ak-
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Im pakistanischen Industal und im Siid-
tiroler Vintschgau: die Arbeit in den
Kornfeldern und entlang den Bewisse-
rungskandlen. Tausende Kilometer
trennen diese Kulturkreise, und doch
sind es dieselben Handgriffe ...

kerbau benétigten Geridte aus Metall,
sowie des fiir die Zubereitung und Kon-
servierung von Kaése, Fleisch und Kraut
unentbehrlichen Salzes.

Die Worter ,,pecuniario’’ und ,,sala-
rio”’ sind von den beiden wichtigen
Nahrungsmitteln abgeleitet: pecus=
Vieh, salarium = Salzzuteilung.

In jenen Jahren wurde fiir die Verbesse-
rung der Lebensbedingungen der Bei-

trag der Kirche ausschlaggebend, be-

-

sonders der Benediktiner-, Zisterzien-
ser- und Karthiuserkloster. Auller
Machtzentren wurden sie Anlaufstelle
fiir die Bewohner der Umgebung: Von
den Monchen lernten sie verbesserte
Anbautechniken, Viehzuchtmethoden
und die Verwendung neuer Pflanzenar-
ten. Trotzdem konnte die Wirtschaft
dieser Landesteile nicht Schritt halten
mit jener der Ebenen. Unglinstige kli-
matische Bedingungen, nicht enden-

wollende Winter, steile und magere Bo-
den, schwierige Verbindungen mit den
groflen Mirkten beeintriachtigten die
Entwicklung.

Eine andere Eigenheit des Ackerbausim
Gebirge ist der Hohenunterschied der
Hanglagen: Aus offensichtlich kli-
matischen Griinden konnten gewisse
Produkte in Hohenlagen nicht gedeihen
und mufiten in tieferen Lagen angebaut
werden, in den tiefsten die Weinrebe.
Wenn auch diese Mehrfelderwirtschaft
eine gesunde Landwirtschaft mit sich
brachte, im Gegensatz zu der modernen,
anfalligen und risikoreichen Monokul-
tur, so erschwerte sie doch die Arbeit.
Langfristig gefahrdete auch die wegen
der Erbteilung libermédfBige Parzellie-
rung des Grundes und Bodens in vielen
Fillen den Lebensunterhalt einer gan-
zen Grofifamilie, wodurch viele Grund-
besitze aufgegeben werden mufiten.
Vorsichtige Schitzungen ergeben fiir
die Zeit um 1500 eine Million Bewohner
des Alpenraumes, (daraus wurden 8
Millionen um 1960 und derzeit 12 Mil-
lionen). Eine Million Méauler zu stop-
fen, war bestimmt keine Kleinigkeit in
Anbetracht der damals praktizierten
landwirtschaftlichen Techniken, auch
wenn die gebotene Kiiche drmlich und
eintonig war, noch nicht viel besser als
die um die Jahrtausendwende. Regel-
recht ein Geschenk des Himmels waren
nach der Entdeckung Amerikas die
Einfiihrung von Mais und Kartoffel in
Europa.

Zur selben Zecit begannen jedoch die
groflen Viehziichter der fruchtbaren
ungarischen, ddnischen und deutschen
Ebenen die groflen Mirkte mit ihren
Erzeugnissen zu beschicken. Der Ertrag
ihrer Viehwirtschaft wird um 20% ho-
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her geschitzt als jener der einheimi-
schen, auBlerdem hatten sich zu Gun-
sten jener die Verkehrswege verbessert.
Diese Umstidnde benachteiligten die seit
jeher unergiebige alpine Wirtschaft, -
und wir werden die Mitte des 14. Jahr-
hunderts abwarten miissen, bis zogernd
die autarke Wirtschaft der Alpenldander
von einer Produktionswirtschaft abge-
16st wird, was sich aber nur auf einzelne
Gebiete, wie z.B. die Schweiz, be-
schrinkte.

Aber der Hunger blieb auch dann ein
steter Gast im Bauernhof, und das dn-
derte sich auch nicht, als der noch oft
abgelehnte Kartoffelanbau in diesen
Gegenden eingefiihrt wurde. ,,Das Brot
der Armen’’ trug immerhin dazu bei,
viele Menschen vor dem Hungertod zu
retten.

Inzwischen fiel auch in immer stirke-
rem Malle der zunehmende Kinder-
reichtum ins Gewicht, was die Erndh-
rungslage stark erschwerte. Aus diesen
Griinden nahm ein neues zerstore-
risches Phdnomen iiberhand: die Ent-
vOlkerung durch die endgililtige Aus-
wanderung.

Schon immer gab es unter der Bergbe-
vOlkerung die jahreszeitlich bedingte
saisonale Auswanderung: Bergbauern
der Hautes Alpes zogen in die Pro-
vence, wo sie sich als Mdher verdingten,
kehrten aber rechtzeitig zur Ernte ihrer
hochgelegenen Kornfelder zuriick. Aus
Savoyen begaben sie sich in die Gegend
von Genf hinunter, um in den Weingér-
ten zu arbeiten, aus Tirol wanderten
Scharen von Halbwiichsigen und sogar
Kinder in das Schwabenland, wo sie in
groflen landwirtschaftlichen Betrieben
wihrend des Sommers schlecht ent-
lohnt arbeiteten, aber dennoch den
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Zwei Bilder der Verwahrlosung im Al-
penraum: Eingestiirzte Erdterrassen
und das Gerippe eines alten Miihlrades
als Zeugnisse einstigen Bemiihens, ein
dem Menschen nicht gerade besonders
gewogenes Territorium ertrdglich und
lebenswert zu gestalten. Auf der Ne-
benseite der rekordverdidchtige, sechs

kadrglichen Lebensunterhalt der zu
Hause Gebliebenen aufbesserten. Im
ganzen Alpenbereich waren auf der
Suche nach Verdienst ganze Scharen
von Kaminkehrern, Maronibratern,
fliegenden Héandlern, Scherenschlei-
fern und Pfannenflickern auf Wander-
schaft, die oft weit herumkamen, sich
aber wieder auf den Heimweg machten,
sobald die Erntezeit nahnte.

SchlieBlich wurde die Auswanderung

Doppelzentner schwere Maisbrei bei ei-
nem Dorffest im karnischen Raum und,
etwas weniger lippig, die kindliche Freu-
de an der kostlichen Schneemilch, eine
hochst einfache Tiroler Rezeptur aus
Milch, Sahne und trockenem Brot.

nach den amerikanischen Staaten der
einzige Hoffnungsschimmer angesichts
stdndigen Hungers, so dall ganze Ge-
meinden ihre Téler verlieBen, um mit
dem Schiff in die Neue Welt zu kom-
men. Der Grofteil dieser Leute kam
nicht zuriick und wurde bitter ent-
tauscht. Der Schaden, den dieser Ader-
la3 anrichtete, war betrdchtlich: Die
Auswanderer waren meist junge Leute,
die besten Arbeitskrifte also; die da-

heim gebliebenen élteren Leute hinge-
gen waren nicht mehr imstande, alle
Felder zu bearbeiten. Die umfangrei-
chen und heiklen Bewidsserungsanlagen
konnten an ihren schwer zugénglichen
Stellen nicht mehr gewartet werden und
begannen, Wasser zu verlieren; da-
durch l6sten sich die vor langer Zeit in
harter Arbeit erbauten Terrassen auf
und kollerten nach und nach als Steinla-
winen ins Tal.

In gewissen piemontischen Télern
wuchs diese Emigrationswelle geradezu
zu einem Exodus aus, dessen Narben
heute noch erkennbar sind. Vor allem
fiir die jlingste Nachkriegszeit bezeich-
nend sind zwei Phidnomene: In man-
chen Bergregionen verstiarkte sich die
Entvolkerung auch noch durch die
grofle Anzahl von Kriegsopfern. Die
groBlen, am Fulle der Alpen gelegenen
Stadte zogen zudem grofle Massen von
Arbeitskrdaften an und verzeichneten
selbst einen sehr hohen Bevolkerungs-
zuwachs.

Anderswo dagegen gab es iiberhaupt
keine Abwanderung, vielmehr lernten
die Alpenbewohner mit dem wirt-
schaftlichen Aufschwung in den sechzi-
ger Jahren und der Entstehung des
Massentourismus einen nie dagewese-
nen Wohlstand kennen, und in dieser
Euphorie schwand die Erinnerung an
das Leben im Gebirge, an die fritheren
harten und anspruchslosen Zustidnde.
Mit dieser letzten ,,barbarischen Inva-
sion’’ verdnderten sich in den Alpen die
iiblichen Sitten und Brduche radikaler
denn je. Dadurch vereinheitlichten sich
auch die Eflgewohnheiten, so wie tiber-
allin Europa. Der Spruch ,,Sag mir was
Du if3t, und ich sage Dir, wer Du bist”’
hat seinen Dienst getan.
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Der Geist der Massenproduktion und
der Monokultur in kultureller Hinsicht
hat in den Bergen Ful3 gefaf3t, und
die sogenannten ,,kargen’’ Speisen ver-
schwanden spurlos: pasta e fagioli (Nu-
deln mit Bohnen), Polenta, in heil3er
Asche gegarte Kartoffeln, Kastanien
und andere Leckerbissen waren aus
dem Bewul3tsein des hungrigen Bauern
verschwunden, der sich nicht mehr an
jene schweren Zeiten erinnern wollte.
Aber die letzte Stunde hat noch nicht
geschlagen: In den letzten Jahren beob-
achtet man in der ganzen Alpenwelt,
dafl unter dem Druck von oOkologi-
schen, manchmal mehr pseudoalterna-
tiven Beweggriinden, volkstiimliche,
die Erndhrung betreffende Traditionen
wiedererwachen.

Nun tauchen auf den Speisekarten wie-
der sehr begehrte einfache Gerichte auf,
bisweilen hinter einer zu folkloristi-
schen und kommerziellen Fassade, aber
immerhin ein Grund zur Hoffnung.
Uberall in den Alpen wurden lokale Ge-
nossenschaften oder Initiativen gegriin-
det und haben mit Erfolg die Erzeu-
gung und den Verkauf naturbelassener
Nahrungsmittel aufgenommen: Kise,
Honig, Marmeladen werden den Ortli-
chen Hotels und Gasthofen angeboten.
Dadurch vermeidet oder verringert
man zumindest jenes sinnlose Vorge-
hen, woraus allzuoft folgendes Parado-
xon resultiert: die Milch wird in Kessel-
wagen vom Bauernhofin die oft 100 km
entfernte Stadt gebracht, dort verarbei-
tet, und verpackt an den Ort der Her-
kunft zuriickgebracht, wo sie der Bauer
dann kauft.

Ein letztes Problem stellen die hiufig
héher gelegenen Orte dar, die nunmehr
verlassen oder nur in der gilinstigsten
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Jahreszeit von wenigen, meist dlteren
Leuten bewohnt sind. AuBBerdem bietet
der stindige, seit Jahren in den européi-
schen Berggebieten zu verzeichnende
Bevolkerungsschwund keinen Anlal}
fiir rosige Aussichten. Aber die Ge-
schichte bezieht sich nicht nur auf die
Vergangenheit, man kOnnte sich vor-
stellen, daf} in einer mehr oder weniger
nahen Zukunft manche Familien, ver-
anlaf3t von Not und immer unmenschli-
cheren Lebensbedingungen in den
groflen Stddten, einen Zugang zum Le-
ben in einer Gebirgsgegend finden
konnten.

Sicher wiirde sie ein arbeitsreiches Le-
ben erwarten, aber ich glaube nicht,
daf} es ilibler sein konnte als die oft un-
menschliche Arbeit, wie sie in einer Fa-
brik gefordert wird.

Es gibt auch aullereuropéische Arbei-
ter, die unter verzweifelten, aussichtslo-
sen Umstidnden leben. Arbeitslose, die
gewoOhnt sind, in extremen Lagen zu
liberleben, womoglich solche, die aus
Gebirgsgegenden stammen. Vielleicht
koénnten einige unter ihnen im Bergland
Zuflucht finden. Wenn dann in den
Waalen wieder das Wasser flosse, wenn
wieder Roggen- und Gerstenfelder an
den Hingen reiften, wenn die Almen
schon von weitem die Arbeit des Késers
an der Rauchfahne anzeigten, dann
konnte das Gebirge wieder den friihe-
ren Wert annehmen, es wére eine Riick-
kehr zu den Quellen - auch der Ernah-
rung ...

Vorldufig jedoch beschrianke ich mich
darauf, das niederzuschreiben, was ich
lings dieser Wanderung, die sich zwi-
schen Geschichte und Nahrung hin-
zieht, gedacht und gefiihlt habe, und
das ist nicht wenig.
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WER SIND DIE BERGBEWOHNER?

Die Antwort auf diese scheinbar ein-
fache Frage fillt nicht leicht. Wir alle
wissen, daf} die ,,Bergbewohner’’ Men-
schen sind, die in den Bergen leben und
arbeiten.

Einstmals Iebten in den Bergen vor al-
lem Bauern, die eine reine Selbstversor-
gungswirtschaft betrieben. Arbeiten
war gleichbedeutend mit Landwirt-
schaft, demnach waren die Bergbewoh-
ner Bauern. Die Tiroler Landwirt-
schaftskammer versucht zu definieren,
was unter ,,Bergbauer’’ verstanden wer-
den kann: ,,Alle jene, die iiber 1200 m
Landwirtschaft betreiben, aber auch je-
ne, deren Hof nur auf 500 m liegt, so-
fern das Geldnde bestimmte Merkmale
aufweist, etwa grofle Steilheit, fehlende
Zufahrt, schlechte klimatische Lage.”’
Aber das Problem bleibt: Was ist Berg-
gebiet, wo sind die Grenzen? Welche
Menschen mit welchen Berufen und Le-
bensformen soll man als Bergbewohner
bezeichnen und kommen fiir unsere Un-
tersuchung in Betracht?

Das ganze Alpengebiet zu behandeln,
ist ohnedies aussichtslos: 300 Kilometer
betrédgt der Abstand von den Veroneser
bis zu den bayrischen Voralpen, und
iiber 1000 Kilometer trennen die Taler
der Provence vom Salzburger Land.
Um die Besonderheiten herauszuarbei-
ten, habe ich mich auf die Bergbe-
wohner siidlich und ndrdlich des Alpen-
hauptkammes beschriankt.

Nach Kldrung dieser Frage mochte ich
auf etwas anderes hinweisen: Im Laufe
der Jahrzehnte, manchmal erst in den
letzten Jahren, gab es in einigen Alpen-
talern derart tiefgreifende Verdnderun-
gen, da3 man schon gar nicht mehr von
,,Bergbewohnern’’ sprechen kann, je-
denfalls nicht im Sinne der hier ange-
strebten Untersuchung alpiner Eflge-
wohnheiten.

Ich nenne als Beispiel die Erzeuger von
Apfeln im Etschtal oder im Vintschgau,
die geographisch und juristisch als
Berggebiete angesehen werden kdnnen.
Und darauf legt man auch grofien Wert,
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zumal die Bauern dadurch verschiedene
Vorteile genief3en.

Aber beim Betrachten dieser enormen
Monokulturen, die alles bis ins letzte
ausnutzen und die Ziichtungen der
Obstsorten auf die Spitze treiben unter
Einsetzung von Computersystemen, die
genau den Tag des Erntebeginn festle-
gen, ferner die automatische Steuerung
der Bewésserungsanlagen, die nach Be-
darf als Frostschutz eingesetzt werden
kann, die Auslese- und Lagerungsver-
fahren, die an technische Zukunftsro-
mane erinnern- kann man angesichts
dieser Entwicklung nur von einer in den
Alpen angesiedelten technischen Grol3-
industrie sprechen.

Diese Tatsache nehme ich zur Kenntnis.
Aber gerade deshalb wende ich mich
davon ab und den Seitentilern zu, eben-
falls den Hofen in den wirklichen Berg-
lagen des Vintschgautales, ohne die Ho-
he und Beschaffenheit des Geldndes
hervorzuheben, wohl aber die Qualitit
der Erzeugnisse. Auflerdem glaube ich,
dal} fiir die Untersuchung urspriingli-
cher Lebensformen die Berggebiete Li-
guriens viel aufschluBreicher sind, zu-
mal die Herstellung der Lebensmittel
dort noch vielfach nach altiiberlieferten
Methoden erfolgt.
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Nach diesen Einschrdnkungen konnen
wir nun genauer auf das gesteckte Ziel
losgehen. Es ist die Einladung zu einer
,,ideellen’’ Reise, die man bequem am
Tisch lesend, im Auto oder zu Ful3 erle-
ben kann; und das nicht nur, um die
Umwelt zu schonen. Diese Urform der
Bewegung bietet eindeutige Vorteile:
die Ndhe zur Natur, das Aufgehen in
der Landschaft mit all ihren Geriichen.
Die Sinne werden endlich wieder ange-
sprochen. Die Langsamkeit schérft die
Aufmerksamkeit.

Begegnungen mit den Talbewohnern er-
geben sich spontan und sind hdufiger.
Es ist also der beste Weg, etwas aufzu-
nehmen und zu verstehen.

Im Gehen bekommen wir auch mehr
Hunger. Etwas besseres kann uns ange-
sichts des gestellten Themas gar nicht
passieren. Wir tragen den Hunger in ein
Gasthaus, oder, wenn wir Gliick haben,
werden wir von einem Ortsanséssigen in
sein Haus oder in seinen Garten ein-
geladen, um unter dem Schatten eines
Baumes von seinem Brot und Kise zu
essen.

Solcherlei Erfahrung beim Wandern
allein oder zu zweit sind gar nicht so
selten und desto hdufiger, je weniger die
Gegend vom Tourismus erfal3t ist.
So habe auch ich diese Arbeit angefan-
gen.

Bevor ich beginne, mdchte ich die Gele-
genheit benutzen, allen jenen zu dan-
ken, denen ich auf der Stralle begegnet
bin und die mich ganz selbstverstiand-
lich beherbergt haben. Dabei haben sie
mir ihre einfachen aber wohlschmek-
kenden Speisen angeboten, haben
von ihrer Welt erzdhlt, von den Proble-
men der alten Leute, und mir das Hei-
ligste angeboten: Gastfreundschaft.

Wie vielen freundlichen und hilfsberei-
ten Menschen bin ich auf meinen Tal-
wanderungen schon begegnet! Die mei-
sten von ihnen sind &ltere Leute, doch
der Anblick von Kindern 143t immer
wieder auf eine bessere Zukunft hoffen.
Ein trentinisches Volkslied meint dazu:
»»... ohne die Spiele der Kinder werden
die Berge krank ...”’
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LIGURIEN UND DIE PROVENCE
VON DEN ANAUNEN ZU DEN BRIGASCHI

Ligurien hat zwei ,,Seelen’’, eine mit-
telmeerische und eine bergverbundene,
und zweierlei sind auch die Bdume, der
Olbaum und der Kastanienbaum, die
das Griin dieser Seelen sind.

Wir konnen diese zweifache Gedanken-
wanderung zwischen Geschichte und
Erndhrung in Albenga, dem ,,Albium
Inganum’’ der Rémer, beginnen.

Die ligurischen Volkerschaften waren
die letzten der Alpenregion, die vom
Romischen Reich unterworfen wurden.
Wihrend des Zweiten Punischen Krie-
ges waren sie sogar Verbiindete Kartha-
gos, Roms erbittertster Feindin. Das
Stadtchen Albenga schmiegt sich an den
Ful} der Ligurischen Alpen und hat bis
heute seinen sehr interessanten histori-
schen Kern bewahrt.

Durch das Tal der Arroscia hinauf errei-
chen wir bald eine Art Mittelgebirge,
und kommen an den im Silbergriin der
Olbaume versteckten Dorfern Arnasco,
Vendone und Aquila d’Arroscia vorbei.
Die ,,fasce’’ genannten Terrassen tra-

gen bis hoch hinauf Olbdume, bis zu den
Kastanienhainen, wo die Grenze zwi-
schen den beiden Hohenlagen sichtbar
wird. In giinstig gelegenen, sonnigen
Winkeln entdecken wir winzige Wein-
berge und eine sehr geschitzte Rebe an-
tiker, vielleicht griechischer Herkunft,
wie der ,,Pigato’’. Aber in diesem Ge-
biet gibt es andere, kaum bekannte Wei-
ne, die klingende Namen tragen wie
Vermentino, Lumassina, Buzzetto,
Barbarossa, blumige und reich an ...
Leider gestatten mir diese kurzen Noti-
zen uber die Erndhrung nicht, mich iiber
dieses ,,Ndhrmittel’’, das wir bei vielen
anderen Bergwanderungen wieder fin-
den werden, des ldngeren zu duflern.

Also versuchen wir, an Hohe zu gewin-
nen, um in diesen alpinen Kulturraum,
den wir so nahe am Meer nicht erwartet
haben, zu betreten; wir steigen zum Ca-
stel’Ermo hinauf, einer kleinen Wall-
fahrtskirche auf 1092 m Meereshohe,
wo alle fiunf Jahre ein Fest stattfindet,
an dem alle Familien von Curenna teil-
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nehmen. Sie kommen hier herauf,
bauen Hiitten aus Zweigen, essen und
trinken den ganzen Tag. Vielleicht hat
dieses Fest seinen Ursprung in den rau-
berischen Einfallen der Sarazenen, wel-
che sich um das Jahr 1000 oft wieder-
holten, und vor denen die Bewohner der
Gegend Zuflucht droben in den Bergen
suchten.

An einem kalten und klaren Tag sieht
man von so einem Gipfel in der Ferne
die Berge von Korsika, die einst zur
Ginze von kostbaren Kastanienhainen
bewachsen waren, so dal} man sagen
konnte: Die Kastanien waren das Korn
Korsikas. Noch in den fiinfziger Jahren
landeten an dieser so fernen Insel schwe-
re Ruderbote mit ligurischen Arbeitern,
die, vom Hunger getrieben, auf der Su-
che nach Verdienst waren. Nur wenige
hundert Meter vom Strand von Albenga
sicht man dic Insel Gallinara, einst der
Sitz eines der bedeutendsten Benedikti-
nerkloster des Mittelmeerraumes. Von
derartigen Klostern und ihrer Bedeu-
tung fiir die Erndhrung wird in einem
der nédchsten Kapitel die Rede sein.

In Ligurien erntet man die Kastanien
auch heute noch, aber sie haben nicht
mehr die ehemalige Bedeutung, von der
die zahlreichen ,,Casun’ genannten
Hauschen noch zeugen. Sie dienten zum
Trocknen dieser Friichte. Um den Zu-
gang zum oberen Stockwerk dieser
,,Casun’’ zu erreichen, wurden sie an
stark geneigte Hédnge gebaut. Die bei-
den Stockwerke waren getrennt durch
ein Holzgitter, auf dem die Kastanien
ausgebreitet wurden. Darunter entziin-
dete man ein Feuer, dessen Rauch die
Wiirmer in den Kastanien vernichtete
und die Friichte trocknete, womit sie
auch haltbar gemacht wurden. Die Ka-
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Ein seltener Anblick der Berge Korsi-
kas, die hier, von Castell’Ermo aus ge-
sehen, auf Wolken zu schweben schei-
nen, Die Insel war einmal von Kasta-
nienbdumen tibersit, dhnlich wie das
Hinterland Liguriens. Die Kastanien,
das ,,Brot der Armen’’, wurden in sol-
chen Bauten getrocknet. Bemerkens-
wert ist der aus einem Olivenbaum-
stamm geformte Tragbalken, eine prak-
tische und zugleich elegante Lésung, die
der Asthetik der simplen Steinplatten-
fassade zugute kommt. Die schwarzen
Rufispuren verweisen auf den urspriing-
lichen Zweck des Gebédudes.
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Die surrealistisch anmutende Land-
schaft Liguriens zur Zeit der Olivenern-
te. Friiher breitete man anstatt der
Plastiknetze grofle Baumwollplanen um
die Baume herum aus. Krdmer boten Sie
im Herbst feil, und nach der Ernte wur-
den sie gewaschen und den Rest des Jah-
res hindurch als Bettiicher weiterver-
wendet.




stanien wurden auch in eigens dafiir ein-
gerichteten Miihlen gemahlen, und das
so gewonnene Mehl dem Brotteig beige-
mengt.

In erster Linie wurde der Olbaum ange-
pflanzt und gepflegt. Er hat die alpine
Landschaft dieser Gegend geprégt. Im
Laufe der Jahrhunderte wurden auf
Tausenden von Kilometern Terrassen
aus Trockenmauern angelegt. Einst be-
schéftigte die Olivenernte die gesamte
Bevolkerung. Es kamen auch Arbeits-
kréifte aus dem benachbarten Piemont
hinzu, und sicherlich wurden bei diesen
Begegnungen einfache Rezepte ausge-
tauscht.

Heutzutage verwendet man fiir die Oli-
venernte farbige Plastiknetze, die unter
den Bdumen ausgebreitet werden; im
Herbst bietet die Landschaft daher ein
surreales Bild.

In der Gemeinde Vendone ist noch eine
kleine Olpresse in Betrieb, zu der die
Bauern ihre Mafie (ein MaB = 12 kg)
zum Verarbeiten bringen. Daraus ge-
winnen sie ein ausgezeichnetes Ol, das
in der ligurischen Kiiche bei allen Ge-
richten Anwendung findet, wie ande-
renorts die Butter.

In friiheren Zeiten begaben sich diese
Bauern mit einem Flischchen Ol ihrer
Erzeugung in eine bestimmte Bar in Im-
peria, wo die Grossisten die Olqualitét
priiften und ihre Angebote machten.
Wenn man durch diese kleinen Mittel-
gebirgsortschaften geht, bemerkt man
viele Backofen, die aber fast alle verfal-
len sind. Man mul} wissen, daB3 in der
traditionellen Erndhrung dieser Men-
schen eine Art Gemiiseomelette -,, fo-
cacce di verdura’ - sehr beliebt war,
und dal}3 es verschiedenste Arten von
,,torte pasqualine’’, also Ostertorten,
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gab. Zwischen hauchdiinne Teigblatter
wurden abwechselnd Schichten von Ge-
miise, Kise, Eiern und natiirlich Ol ge-
legt. Eine Uberlieferung besagt, daB es
33 Teigbldtter sein miissen, entspre-
chend den Lebensjahren Jesu Christi.
Diese Art von sehr beliebten und gesun-
den Torten wurde im Backofen zuberei-
tet, der ja nie fehlen durfte. Das milde
Klima dieses Gebietes, der ewige Friih-
ling, ermoglicht das ganze Jahr hin-
durch die Ernte von frischem Gemiise
und damit eine abwechslungs- und vita-
minreiche Erndhrung.

Raffinierter Geruch und Geschmack
sind bezeichnend fiir die ligurischen
Speisen. Wer kennt nicht den beriihm-
ten ,,Pesto’’? Das Feinste vom Feinen,
die griine Seele der einheimischen Kii-
che: Ol aus den Olivenhainen, Pignoli
aus den Wildern und Basilico aus dem
Garten. Basilikum wird tibrigens noch
nicht lange verwendet; an seiner Stelle
nahm man friiher Majoran, das hier
wild an den Hédngen der Berge wichst.
Man riecht es auch, wenn man sich in
die Macchia wagt, sofern sie nicht
durch einen der hier so zahlreichen,
durch ,,Selbstentziindung’’ ausgeldsten
Brinde vernichtet wurde.

Und dann ist da auch noch der Arro-
scia, ein Wildbach, in dem sich bis vor
wenigen Jahren noch Aale fluBauf-
warts schlédngelten und den Speisezettel
der Bewohner des Hinterlandes berei-
cherten.

Wir besuchen Vessalico, seit 1760 Sitz
eines bedeutenden Marktes, der Anfang
Juli stattfindet. Er ist bekannt als
,,Knoblauchmesse’’, die unsere Nase
schon Kilometer vorher angenehm
wahrnimmt. Wenn wir dann in die
wirklichen Hohenlagen vorstof3en, er-

reichen wir von Mendatico aus die Ga-
rezzo-Hohe auf 1800 m, oder wenn wir
einen weniger bequemen Weg wihlen,
gelangen wir zum Passo della Mezzalu-
na, iber den von alters her die ,,Via
marenca’’ oder ,,del mare’’ verlief.
Einige Schalensteine und sogar ein
Menhir kennzeichnen diesen Weg als
uralten Ubergang fiir die Herden, die
von den Weidegebieten aus dem Briga-
gebiet in die Ebenen um Albenga getrie-
ben wurden.

Die Schafzucht war fiir die Wirtschaft
und Erndhrung dieser Bevolkerung von
sehr grofler Bedeutung. Vom Pal} aus
hat man auf das Argentinatal eine grof3-
artige Aussicht; tief unten gewahrt man
einige in Griin gehiillte Ortschaften,
Triora, Molini di Triora, Andagna. In
der Hohe, am Talschluf}, erhebt sich der
Monte Saccarello und ganz hinten sieht
man den oft verschneiten Gipfel des
,,Heiligen Berges’’ Bego, das Ziel dieser
ersten Wanderung.

Das befestigte Dorf Triora ist ein tliber-
raschendes Beispiel militdrischer Archi-
tektur, es enthdlt interessante Bauten
wie die Bernardinokirche aus dem 12.
Jahrhundert und ein Denkmal fiir
,,Hexen’’, deren Prozel hier stattfand.
In nur 30 Kilometern steigt das Argenti-
natal vom Meer zum 2200 m hohen Sac-
carello, in 1000 m Ho6he befinden sich
Realdo und Verdeggia, zwet fiir die Ge-
schichte und Erndhrung interessante
Ortschaften.

Wahrscheinlich waren die ersten Be-
wohner dieser Region die geheimnisvol-
len, nicht indoeuropéischen Ligurer,
auf die die Kelten folgten.

Die édltesten archdologischen Funde, die
in einer der sehr zahlreichen Hohlen die-
ser Gegend gemacht wurden, sind 4000

Das Sortieren der Oliven mit der soge-
nannten Gitarre, die das Laubwerk von
den Frichten trennt. Das Bild wurde
nach einem der hédufigen Brinde aufge-
nommen, die dem Geldnde schwersten
Schaden zufiigten. Wir befinden uns
hier in der Néhe des Mezzaluna-Passes,
auf dem auch dieser Menhir gefunden
wurde.
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Jahre alt. Dieses griine Tal mit mildem
Klima ist beglinstigt durch die verhalt-
nisméfig groBe Niederschlagsmenge
von 1400 mm; die lippigen Weiden er-
moglichen eine intensive Viehzucht.

Bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts
zéhlte man auf dem Gemeindegebiet
von Realdo und Verdeggia ungefdhr
1000 Einwohner, die 10.000 Schafe hiel-
ten. Heute ist die Viehzucht verschwun-
den und die Einwohnerzahl ist auf un-
gefdhr 60 gesunken. Auf die Schafe
folgten Ziegen und Kiihe. Wihrend
Schafe und Ziegen sich mit weniger be-
gniigen, zumal sie auch die unwegsa-
men Lagen beweiden konnen, brauchen
Kiihe jahrlich ungefidhr 25 Zentner
Heu. ,,Curtivaa r lait de féi”’ (= colti-
vare il latte di pecora), sagen die Einhei-
mischen zur Verarbeitung der Schafs-
milch, die schon der griechische Geo-
graph Straboim 1. vorchristlichen Jahr-
hundert lobt. Er spricht von mehreren
Zentner schweren Kiselaiben, die in
dieser Gegend hergestellt werden, si-
cherlich eine bei Strabo hiufige Uber-
treibung. Die Kiselaibe, ,,le tume’’,
wiegen 4 bis 5 kg, aber der Kése ist wirk-
lich vorziiglich.

Unter den Fleischspendern scheint das
Schwein nicht auf. Einen Teil der Edel-
proteine gewinnt man aus dem Fleisch
der Kaninchen, deren Kot zudem fiir die
Diingung verwendet wird. Der Mist an-
derer Tiere wurde sogar als Tauschware
benutzt oder um Weiderechte zu bezah-
len. Hiihnerfleisch war den Schwer-
kranken oder Wochnerinnen vorbehal-
ten. Auch Schaffleisch kam selten auf
den Tisch, eigentlich nur, wenn ein Tier
abgestiirzt war. Was zur ,,vollwerti-
gen’’ Erndhrung noch fehlte, lieferten
Getreidesorten, die bis in Hohenlagen

46

von 1600 m reiften, ferner die ,,patac-
che’’, also die Kartoffeln, Hiilsenfriich-
te und anderes Gemiise. Von grof3er Be-
deutung waren auch die Kastanien aus
den Hainen von Triora. Ein ungeschrie-
benes, aber immer respektiertes Gesetz
besagt, dal} die Kastanien dem Besitzer
des Bodens gehdren, auf dem sie gefun-
den werden. Infolge der Steilheit der
Kastanienhaine und einiger Schubser
wurden sie oft ziemlich weit weg
,,gefunden’’, was nicht selten Streite-
reien zwischen den Gemeinden verur-
sachte. Die Kastanien wurden auch in
Milch gekocht, was eine sehr nahrhafte
und séttigende Speise ergab.

Die Erzeugung von Honig wurde auf
ganz urtiimliche Weise praktiziert: die
Bienenkorbe wurden in ausgehohlten
Kastanienstimmen untergebracht. Das
Verhalten der Bienen lieB Wettervor-
hersagen zu: Wenn sie nicht ausflogen,
dann wurde das Wetter schlecht. Man
muflte sich also beeilen, um das Heu
unter Dach zu bringen.

Seit 1950 gibt es keine einzige funktio-
nierende Miihle mehr, wihrend es frii-
her sogar zweierlei Miihlen gab: eine fiir
das Korn und eine fiir die Kastanien.

In Pigna, einem wunderschénen mittel-
alterlichen Dorf des ligurischen Hinter-
landes, finden sich noch diese in Stein
eingelassenen Getreide-Eichmalfe.
DasKirchlein San Bernardino in Triora,
das typische Strukturensemble von Ca-
stel Vittorio und hoch oben, auf einem
Felssporn in 1000 Meter Seehdhe, das
Dorflein Realdo. Es handelt sich dabei
wohl um die am wenigsten bekannten
Landschaftsbilder des alpinen Ligu-
riens.
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Verschwunden sind auch die von gold-
farbenen Garben bedeckten Ackerfli-
chen, die das Bild der Landschaft prig-
ten und den Speisezettel bereicherten.
Die beiden Gemeinden hatten einen ge-
meinsamen Backofen fiir das Brot und
die Gemiisetorten. Die Frauen brachten
eine bestimmte Menge Brennholz mit,
schoben nacheinander ihre Speisen in
den Ofen, der bis vor wenigen Jahren
noch taglich geheizt wurde. Das charak-
teristische Gericht der brigaskischen
Gemeinden ist der ,,siiggeli cun briiss’’,
bestehend aus Weizenmehlnocken, die
zusammen mit Kartoffeln, Ol, Zwie-
beln und frittiertem Lauch zubereitet
werden. Das ganze wird mit einer ,,salsa
di briiss fort”’, einem fermentierten Ki-
se von unverwechselbarem Geschmack
und Geruch, gewiirzt.

Neulich habe ich ihn in einem Gasthaus
bestellt, aber der Wirt sagte mir, seine
Frau dulde dieses Gericht im Hause
nicht.

Das Wildschwein wurde in diesem Tal
erst vor kurzem angesiedelt, wihrend es
in Ligurien seit jeher bekannt ist und als
Bereicherung des Speisezettels sehr ge-
schitzt wird. Die Gemeinde Pigna hat
trotz der Grenzverschiebung Grundbe-
sitz auf jetzt franzosischem Territo-
rium, und zwar im Rojatal. Es handelt
sich um ein wildes, schwer zugéngliches
Tal, in dem die Jdger von Pigna das
Jagdrecht haben, das sie sich in einem
Vertrag mit der Gemeinde auf 10 Jahre
gegen Bezahlung gesichert haben. Die
Tiere kennen natiirlich keine Grenze,
wechseln tiber, so daB es auch auf italie-
nischer Seite diese Art Wild gibt.

Die Wildschweinjagd ist, abgesehen
von den modernen Waffen, ebenfalls
noch sehr urtiimlich. Sie wird in Grup-
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pen ausgeiibt, die unter Ausniitzung des
Gelindes die Beute in eine Richtung
treiben. Mit Hunden werden die Tiere
weiterhin in die Enge getrieben und von
den dort lauernden Jdgern abgeschos-
sen. Am Schluf} der Treibjagd wird die
Strecke (Beute) gerecht verteilt, oft
auch die Verwundungen.

Die élteste und wichtigste Beschafti-
gung der Brigasken ist die Viehzucht.
Um den Tieren ausreichend Futter zu
beschaffen, muBten diese in die Weide-
ebenen um Albenga getrieben werden.
Dieser Auszug von Mensch und Tier,
vor allem die langen Viehtriebe, waren
immer wieder AnlaB fiir unaufhorliche
Streitereien mit den betroffenen Ge-
meinden. Die durchschnittlich hundert
Tiere zédhlenden Herden wurden ,,sorta
d’féi”> genannt. Diese ,,sorte’’ gibt es
fast nicht mehr, und die wenigen, die
noch diese Wege gehen, sind nicht mehr
einheimisch, sondern kommen gewdhn-
lich aus anderen Provinzen und werden
meist von sardischen Hirten gefiihrt.
Die Schellen der Schafe konnten friiher
auf dem Markt von Pieve di Teco er-
worben werden, wo sich auch die Gele-
genheit bot, den iliberschiissigen Kése zu
verkaufen. Realdo und Verdeggia blie-
ben jahrhundertelang ohne Verbindung
mit dem Talausgang; sie orientierten
sich also mehr zum Talschlu$} hin, zu-
mal es friiher noch keine Staatsgrenze
gab. Diese beiden Orte gehdrten mit
sechs anderen um den Monte Saccarello
herum zu der als ,,La Brigasca’’ be-
kannten Kultur. Verschiedene Ort-
schaften liegen in Hdéhenlagen um
1200 m, man sprach eine dem Proven-
zalischen zugehorige Sprache, ihr Ver-
waltungszentrum war das heute in
Frankreich liegende la Brigue.

Die mediterrane Macchia bietet dem
Wildschwein einen idealen Lebens-
raum. Die steilen Abhénge erinnern an
die Landschaft der Dolomiten. Unbe-
weglich harrt der Jéger an der Stelle, an
der seine Gehilfen ihm das Wild auftrei-
ben werden.
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Die Grafschaft Brigue erstreckte sich
uber 150 km?; die Stadt war ein sehr
bedeutendes landwirtschaftliches und
kulturelles Zentrum. Von der bliihen-
den Vergangenheit zeugt der beacht-
liche Altstadtkern mit dem Martinsdom
und der Kirche Madonna del Fontan
mit Fresken aus dem Jahre 1492. Sie ist
beriihmt geworden als die ,,Sixtinische
Kapelle der Alpen’’. Nach Briga gelan-
gen wir liber einen der friithen Alpen-
uibergédnge, wie zum Beispiel den Colla
Ardente Pal} oder von Ventimiglia aus
durch das Rojatal. Dort erreichen wir
Tenda, eine Stadt, die durch regen
Durchzugsverkehr zu grofem Wohl-
stand gelangte. In der Bliitezeit wurden
bis zu 30.000 Maultiere gehalten, mit
denen die Waren tiber den TendapaB
transportiert wurden. Zu Reichtum ge-
langte Tenda durch den Verkauf eines
besonders geschitzten Hammelflei-
sches und durch Verpachtung von Wei-
degriinden. Als Kuriositét fiige ich noch
hinzu, dafl damals die Metzger auch mit
Wein handelten, und daf} im mittelalter-
lichen Stadtrecht eine noch heute giil-
tige Vorschrift enthalten war: Jeder in
der Gemeinde Tenda Geborene muf} in
seinem Leben wenigstens einen Obst-
baum pflanzen.

Da der Konig Carlo Emanuele von Sa-
voyen die Bedeutung dieses Tales er-
kannt hatte, lie3 er 1591 eine StraBe er-
bauen, die Nizza mit Turin verband. Zu
Beginn unseres Jahrhunderts wurde
dann die kiihn angelegte Bahn zwischen
Ventimiglia und Cuneo gebaut. Geblie-
ben sind aber von dem einst auch kultu-
rell einheitlichen Raum nur mehr Erin-
nerungen.

Zum Abschlufl dieser erndhrungsge-
schichtlichen und historischen Berg-
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wanderung sei noch die Empfehlung
ausgesprochen, durch die ,,Valle delle
Meraviglie’’ zum 2873 m hohen Monte
Bego hinaufzusteigen, ein Unterneh-
men, das eine unausldschliche Erinne-
rung hinterlassen wird.

Auf den von den eiszeitlichen Glet-
schern glattgeschliffenen Felsen haben
zahllose Generationen von Hirten und
Pilgern Tausende von Zeichen und
Symbolen eingeritzt, deren éalteste
wahrscheinlich 6000 Jahre alt sind. Die-
se stummen Botschaften zeugen von der
Kultur dieser Menschen und gelten als
grof3tes heidnisches Heiligtum der Al-
pen unter freiem Himmel.

Die Terrassierung der ligurischen Berge
findet in ihrem flichendeckenden Aus-
maf} nicht ihresgleichen im gesamten
Alpenraum. Einzigartig in dieser von
Menschenhand geformten Landschaft
ist auch die natiirliche Einbindung der
menschlichen Behausungen. Eine Ar-
chitektur der Sachlichkeit, des Essen-
tiellen. Den Kontrast dazu bildet das
Kirchlein von Notre Dame del Fontan.
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IN DEN WESTALPEN
DIE TALER DER LANDFLUCHT

Ich habe nie Hunger gelitten, auch
mein Vater nicht, die GroBviter jedoch,
der eine ein Tiroler, der andere ein Lom-
barde, hatten beide Caporetto auf geg-
nerischer Front erlebt. Sie erzdhlten mir
manchmal vom Hunger, der sich in ih-
ren niichternen Berichten beinahe per-
sonifizierte. Beide behandelten jedes
Stiick Brot wie eine Kostbarkeit; wehe
dem, der ein Stiick wegwarf oder den
Laib umgekehrt auf den Tisch legte.
Spricht man mit dlteren Talbewohnern
oder liest in Chroniken, begegnet uns
immer der Hunger, zértlich ,,famino”’
genannt; er ist das zentrale Thema bis
fast in die Gegenwart.

Die Bewohner vieler Téler, wie zum Bei-
spiel der Val Grana, der Val Maira, der
Val Varaita, des Ubayetales, der Clarée
haben furchtbare Not gelitten.

Wenn man hier von Selbstversorgung
mit Lebensmitteln spricht, muf3 man
sich vergegenwartigen, in welcher Karg-

heit diese Menschen leben muflten. Die
Grundnahrungsmittel dieser Leute be-
standen aus Milchprodukten, aus Ge-
treide, wovon noch die mehr als sechzig
Miihlen des Tales zeugen, sowie aus Ka-
stanien, deren Bdume das Wahrzeichen
der Waldenser sind. Im Friihling sam-
melte man auch wildwachsende Krauter
als Zutaten fiir die Suppen.

Fleisch kam selten auf den Tisch, da
Schweine und Puten nicht gehalten
wurden; auch Wild war selten auf dem
Speisezettel.

Selbst wenn viele die Nase riimpfen wer-
den, muB} ich in diesem Zusammenhang
von einer ungewohnlichen Art, sich
Frischfleisch zu verschaffen, erzdhlen:
Es geht um das Murmeltier, wobei ich
betone, dall man wirklich am Hunger-
tuch genagt haben mull, um dies zu
beurteilen. Dieses Tier ist wegen seines
Fettes und dessen therapeutischen Ei-
genschaften geschitzt. Im Spéatherbst,
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wenn die Familien dieser sympatischen
Nager sich zum Winterschlaf in ihren
Bau zuriickgezogen hatten, steckten die
,,Jager’’ Stocke vor den Eingang ihrer
Hohlen. Nach den ersten Schneeféllen,
fanden sie mit Hilfe des aus dem Schnee
herausragenden Stockes den Eingang
zu den unterirdischen Géingen wieder.
Sie gruben die verschlafenen Tiere aus
und brachten sie in einen dunklen
Winkel des Kellers, wo sie weiterschlie-
fen und von Zeit zu Zeit in die Pfanne
wandern mufiten. Eine wahrlich un-
gewohnliche Methode, hin und wieder
zu Frischfleisch zu kommen.
AufBlerdem wurde in diesen Téilern
Schaf- und Rinderzucht betrieben, die
einzige Moglichkeit, sich die Mittel zu
verschaffen, die man gegen Salz und
Ackergerdte tauschen konnte. Zur
Viehzucht gehdren die vielen miihsa-
men aber unentbehrlichen Arbeiten,
wie Stallarbeit, Diingung, Heuernte, die
Almwirtschaft, die Verarbeitung der
Milch und die Strapazen der Schafwan-
derung.

Um diese hypothetische erndhrungsge-
schichtliche Kulturreise anzutreten,
wahlen wir Barcellonette, ein bedeuten-
des Zentrum der regionalen abendlindi-
schen Kultur, als Ausgangspunkt. In
dieser Stadt wurde bis 1800 ein Arbeits-
kraftemarkt abgehalten mit Menschen,
die aus den Télern um Cuneo stamm-
ten. Zwischen diesem traurigen Markt
und der Erndhrung, besser gesagt dem
Mangel an Nahrung, besteht eine un-
mittelbare Beziehung: Der Hunger
zwang viele Menschen zuerst zur jahres-
zeitlichen, dann zur endgiiltigen Aus-
wanderung. 1823 entschlofl sich eine
groBere Gruppe von Auswanderern zur
Uberfahrt nach Mexiko. Spiter, gegen
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In vielen Emigrantenliedern ist die Rede
vom heimatlichen Kirchturm, der als
Erinnerungsbild im Herzen der Aus-
wanderer fest eingeprégt war. Der von
Barcellonette muf} von ganz besonders
vielen in ihrem Herzen in alle Welt hin-
ausgetragen worden sein.

Kornfelder im Ubayetal. Sie wurden
frither von Saisonauswanderern be-
stellt, die dann aber rechtzeitig in ihre
Heimatdorfer zuriickkehrten.




Mitte des 19. Jahrhunderts, zwang der
uberméfBige Bevolkerungszuwachs all-
zu viele Menschen, ihre Heimat auf der
Suche nach Arbeit und Nahrung zu ver-
lassen. Es ist moglich, dal3 diese rasche
Zunahme der Bevolkerung und die sich
daraus ergebende Knappheit an Nah-
rungsmitteln in Zusammenhang steht
mit dem Aufkommen des Kartoffelan-
baues. Diese neue Feldfrucht verbesser-
te die Gesundheit, bewirkte dadurch ei-
nen BevOlkerungszuwachs und fiihrte
in einigen Fillen zu Wirkungen, die
dem erwiinschten Zweck widerspra-
chen.

Manche Besserwisser verglichen die
Wirkung der Kartoffel mit jener der
Feuerversicherungen: In den ersten Jah-
ren nach der Einfiihrung solcher Poli-
cen konnte man zum Beispiel in Tirol
eine ungewohnliche Zunahme an Brén-
den beobachten.

Dem Ubayebach entlang talaufwarts
finden sich heute noch viele Weizenfel-
der, die, wo es mdglich ist, mit Maschi-
nen bearbeitet werden. Das Dorf St.
Paul und scine Ausldufer sind bis fast
2000 m hinauf von diesen blonden Wei-
zenfeldern umgeben. Und ganz hinten
im Maurintal schauen uns von einem
romanischen Kirchlein beachtlichen
Ausmalfes staunenswerte Steinfiguren
entgegen. Heute ist das Tal fast verlas-
sen, die Kirche ist notdiirftig verschlos-
sen, und viele Hiuser machen einen ver-
nachléssigten Eindruck. Ein Gebédude
ist als Museum béauerlichen Brauchtums
eingerichtet, vielleicht der letzte Akt ei-
ner verloschenden Kultur.

Nach dem Uberschreiten des Vars errei-
chen wir bald Briancon, mit 1328 m
Seehohe die hochstgelegene Stadt Euro-
pas und auch die sonnigste der Alpen,
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Das Maurintal ist ein Seitental des
Ubayetals. Die wenigen Dorfer dieser
Gegend sind nahezu menschenleer ge-
worden, und von einem Kirchlein in
rund 1900 m Seehdhe starren uns
stumm ritselhafte Figuren aus dem 11.
Jahrhundert an ... oder vielleicht wollen
sie uns erzihlen von einer besseren Ver-
gangenheit mit fleiBigen Menschen, zi-
hen Bergbewohnern mit unbeirrbarem
Glauben, der sicherlich notwendig war,
um hier zu iiberleben.
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Bilder von Gehoften und Weilern, von
Feldlandschaften, die nicht in den
Fremdenverkehrsfiihrern iiber die fran-
zbsischen Alpen angefiihrt werden. Es
ist erstaunlich, immer noch Menschen
anzutreffen, die in ihren so kargen hei-
matlichenTé4lern geblieben sind.

Das kaum 20 cm hohe Gras wird noch-
mals gem#ht und sichert die Uberwin-
terung der Tiere und damit auch des
Menschen, der sich von deren BErzeug-
nissen erndhrt.
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wie uns die Einwohner mit Stolz versi-
chern. Diese Stadt wurde das Zentrum
der sogenannten Grand Escartons, ei-
ner Art grenziiberschreitender autono-
men Republik, die 1342 den verschulde-
ten Landesfiirsten die Selbstverwaltung
abzwang. Diese Republik bestand aus
den entlegensten Gemeinden von zehn
Bergtélern, von denen drei im Piemont
liegen. Sie hatten sich ein vorbildliches
Statut gegeben, das schon damals den
Okologischen Problemen im Gebirge
Rechnung trug und die schonende Nut-
zung des Waldes und der Weiden for-
derte. Diese Escartons erfiillten ihre
Zwecke hervorragend, bis sie 1713 im
Friedensvertrag von Utrecht aufgelost
wurden.

IThr Wohlstand beruhte auch auf den
Gebiihren, die sie durch den Verkehr
iber den Mont Genevre einnahmen,
dessen Bedeutung sich zur Zeit der Ge-
genpépste in Avignon noch verstérkte.
Aber es ist kein Zufall, daf3 sich viele
andere Gemeindeverbdnde in den Al-
pen ein autonomes Statut gaben, um
das gemeinsame Gebiet zu verwalten, so
etwa die Contea di Bormio, die Magni-
fica Comunita di Fiemme oder des Ca-
dore.

Nordlich von Briancon, im Claréetal,
befindet sich eine kleine Bergsiedlung
der Hautes Alpes mit typischen Merk-
malen fiir dieses Gebiet:

Névache wird in einem Dokument aus
dem Jahr 739 ,,Annevasca’’ genannt,
ein Name, dessen ligurische Herkunft
durch das Suffix ,,asca’’ belegt ist. Ein-
mal mehr erkennt man die Bedeutung
der Ortsnamen als Quelle gemeinsamen
Uberlieferungsgutes, welche viel iiber
das Gebiet aussagen. In dieser auf
1600 m liegenden Gemeinde lebten 1905
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noch 683 Personen mit durchschnittlich
170 Stiick Vieh pro 100 Einwohner.
Heute sind es im ganzen 119, von denen
nur ein einziger noch Bauer ist. Aus an-
deren Gebieten bringen Lastwagen die
Tiere auf die Sommerweide. Es gab ei-
nen blithenden Ackerbau mit einer Ge-
treideernte, die teilweise in Briancon
auf den Markt gebracht wurde; im 18.
Jahrhundert kamen die Kartoffeln da-
zu. Schon 1254 ist in einem Dokument
die Rede von den Bewdisserungskani-
len, die eine Linge von 20 km erreich-
ten. Heute gibt es das alles nicht mehr,
genauso wenig wie in den Télern um
Cuneo, die wir jetzt besuchen wollen.

Vom Ubayetal wandern wir hiniiber in
das Tal der Stura di Demonte, wo wir
gleich unterhalb des Passes die Reste der
aufgelassenen Ortschaft Argentera zu
sehen bekommen. In diesem Tal finden
sich noch Weiler, deren Héiuser mit
Roggenstroh gedeckt sind: Abfall der
Nahrungsquelle, die, entsprechend be-
arbeitet, eine wirksame, bis zu 40 Jahre
haltende Bedachung abgab, und auBer-
dem einen guten Wirmeschutz bildete.
Heute wichst der Roggen nicht mehr so
hoch wie einst, und auBerdem wire es

In Demonte im Sturatal finden sich in-
mitten der ldngst aufgelassenen Ruinen
noch einige bewirtschaftete Hofe, deren
Dicher mit Roggenstroh gedeckt sind.
Dieses heute nicht mehr verfiigbare na-
tiirliche Material hielt of ldnger als vier-
zig Jahre und besaB auBergewdhn-
liche Isoliereigenschaften gegen Hitze
wie Kiilte. Die einzige groBe Gefahr lag
in der leichten Entflammbarkeit dieser
Décher. Bereits in den Statuten ,,Capi-
tula Demonti’’ aus dem Jahre 1444 wur-
de aus Sicherheitsgriinden Stroh als
Deckmaterial verboten. Heute wird es
durch Blechdécher ersetzt.
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Viele Siedlungen des Valgrana-Tales
sind verlassen, doch wird dieses Tal von
unzédhligen Touristen und Ausfliiglern
besucht. Die Abtei von Castelmagno,
in deren Nahe sich ein interessantes
Brauchtumsmuseum befindet, zieht
jahrlich zahllose Gldubige an. Doch
noch beriihmter ist das Tal wegen seines
kostlichen, nur schwer erhiltlichen
gleichnamigen Késes.
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schwer, Leute zu finden, die imstande
wéren, dieses Material in geeigneter
Weise zu verarbeiten.

Oben im Granatal miissen wir wenig-
stens der auf einer romischen Nekropo-
lis erbauten Wallfahrtskirche von Ca-
stelmagno einen Besuch abstatten. In
der Apsis ist gut erkennbar ein dem
Mars geweihter Altar eingemauert. Den
Feinschmeckern ist der Chastelmah ge-
nannte Kéase bekannt, ein schon 1277
angepriesenes Produkt, das seinen be-
sonderen Geschmack den Kriutern und
dem Mikroklima des oberen Granatales
verdankt, das im Sommer oft unter
dichtem und anhaltendem Nebel liegt.
Unweit der Kirche gibt ein interessantes
Museum einen guten Einblick in die
bduerliche Arbeitswelt. Auch hier er-
fahren wir, dal} zwischen 1401 und 1980
die Einwohnerzahl von 1315 auf 200 ge-
sunken ist. In diesem Gebiet wird der
Weichkise aus Topfen und Rahm, der
sogenannte ,,Brousse’’, erzeugt, der in
Léarchenholztopfen, in den ,,Toupins’’,
frisch gehalten wird.

Aus dem Mairatal stammten die flie-
genden Héndler, die im vorigen Jahr-
hundert eine sonderbare Speise mit orts-
fremden Sardellen feilboten. Ubrigens
besteht auch die Bagna cauda, eines der
bekanntesten Gerichte der piemonti-
schen Kiiche, aus eingefiihrten Zutaten:
Ol und Sardellen aus Ligurien.

Diese Besonderheiten weisen auf die re-
gen Handelsbeziehungen hin. Wir diir-
fen nicht vergessen, daf3 durch diese Ta-
ler eine der zahlreichen SalzstraBen von
der Riviera nach Genf fiihrte. Salz war
auf diesen uralten Handelswegen das
wichtigste Transportgut; mit der Zeit
kam noch das Olivenol dazu, das in
Schlduchen aus Ziegenfell auf dem
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Elva, laut Statistik die 4&rmste Gemeinde
Italiens. Doch Lebensqualitét ist stati-
stisch nur schwer quantifizierbar. Ne-
ben den Kiéstiichern der neuen Molke-
reigenossenschaft sehen wir ritselhafte
Figuren aus der Dorfkirche. Und was
das goldgelockte Mddchen betrifft, das
sich im Wald herumtreibt, so ist dies
blof eine Legende...

Riicken von Maultieren iiber die Alpen-
pésse gelangte. Auf dem Riickweg tiber-
nahmen die Maultierfiihrer in densel-
ben Schlduchen den Transport von
Wein aus dem Piemont.

Die StraBle nach Elva fiihrt durch eine
eindrucksvolle Schlucht und ist zur
Génze aus dem Felsen gehauen. Die
Hochebene von Elva liegt zwischen
1600 und 2000 m, ist sehr sonnig und
bietet uns manche Uberraschung. Diese

Gemeinde kam in die Schlagzeilen, weil
sie in den Ruf geriet, die drmste aller
Gemeinden Italiens zu sein. Vielleicht
stimmt das nicht, jedenfalls war es nicht
immer so. Die wunderbare, reich mit
wertvollen Fresken und geheimnisvol-
len Skulpturen ausgestattete Kirche
spricht immerhin von einem gewissen
Wohlstand. Am Hauptplatz befindet
sich das Rathaus. An einer Schnur sind
Tucher aus Hanf zum Trocknen aufge-
hingt, die zur Herstellung von Kése die-
nen. Im Erdgeschol3 hat sich eine Ge-

nossenschaftskiserei eingerichtet, die in
altbewahrter Weise die Milch der Kiihe
von Elva verarbeitet; hier kommen un-
gefdhr noch 200 Kiihe auf 80 Einwoh-
ner.

Eine dltere Frau entfernt das Eis auf
dem Wasser des Brunnentroges, in dem
sie ihre Wiasche waschen will. ,,Sicher-
lich hat sie zu Hause einen Waschtrog,
aber sie ist es so gewohnt und aufler-
dem gibt es hier immer Leute, mit denen
man sich unterhalten kann.”” Im Ge-
sprach erfahre ich, dal} es im Ort noch
vier gemeinschaftliche Backofen gibt
und dal3 ,,bei den heutigen Zeiten es
sich lohnen wiirde, selber Brot zu bak-
ken, sowohl wegen des Preises als auch
wegen der Qualitdt”’.

In den vergangenen Jahrhunderten gab
es eine ganz eigenartige Beschéftigung,
die alle daran Beteiligten einen Vorteil
brachte. Die ,,Cavié’’ waren Speziali-
sten in der Verarbeitung der Haare und
dementsprechend in der Herstellung
von Periicken. Seit jeher sind Bergbe-
wohner in die Stadt heruntergekom-
men, denen jede Arbeit recht war:
Schuhputzer, Méaher, Pfannenflicker,
Schwerarbeiter jeder Art, die fiir wenig
Geld alles in Kauf nahmen, um so fiir
die Zuhausegebliebenen sorgen zu kon-
nen.

Um also Periicken fiir die Herrschaften
anzufertigen, zogen jene auf der Suche
nach Haaren iiber Berg und Tal bis ins
Trentino und nach Venetien. Thre Er-
zeugnisse hatten einen so guten Ruf,
daf} sie sogar in England verlangt wur-
den. Diese ,,Hungerleider’’ gingen auf
die Suche nach anderen ,,Hungerlei-
dern’’, die fiir Geld ihren Kopfschmuck
opferten; der mufite allerdings schon
und mindestens 50 cm lang sein. Daf3
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die Médchen fiir ein paar Kreuzer die
Opfer waren, liegt auf der Hand. Dieses
schmerzliche Opfer wurde dem Hunger
gebracht.

Derzeit gibt es in Elva keine ,,Cavié”’
mehr, die Mddchen sind diese Sorge los,
denn nun gibt es eine andere Erwerbs-
quelle, ndmlich den Anbau von Heil-
krdutern, die ebenfalls der Schonheit
dienen sollen. Eine Sage erzdhlt von ei-
nem Maidchen mit goldenen Haaren,
das sich in den bewaldeten Anhdhen
aufhalten soll, aber von niemand je ge-
sehen worden ist.

Uber eine lange StraBBe mit schéner Aus-
sicht auf den gewaltigen Monviso gelan-
gen wir ins Varaitatal, das ebenfalls un-
ter der Landflucht gelitten hat. Dorfna-

men wie Ferrere, San Bernolfo, Narais-
sa, Gilba, Valliera, Narbona erzihlen
von grof3en Entbehrungen, von Hunger
und Verzweiflung.

Als Beispiel nehmen wir die Gemeinde
Blins (Bellino), deren Name aus dem
keltischen Wort ,,Beleonos’’, ,,Gott der
Sonne’’, stammt. Einen Eindruck tiber
die Bevolkerungsbewegung vermitteln
uns einige Daten: Im Jahre 1332 lebten
hier 2445 Menschen, 1774 waren es
4547, heute sind es nicht einmal 1000,
und der GroBteil gehort der élteren Ge-
neration an. Die Ableger dieser Ge-
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meinde liegen verstreut im oberen Tal.
Beeindruckend sind die gewichtigen Dé-
cher aus schweren Steinplatten, die stei-
nernen Kopfe mit rdtselhaftem Blick
liber einigen Toren. Vielleicht sind das
Erbstilicke aus der Zeit der Kelten, als
man die Kopfe getoteter Feinde zur Ab-
schreckung aufsteckte.

Auch hier gibt es einen besonders
schmackhaften, mit Krdutern gewlirz-
ten Kése, den ,,Saras’’. Wie im gesam-
ten Alpenraum erzdhlt man sich Sagen
liber geheimnisvolle Gestalten, von de-
nen die Hirten die Erzeugung von Kiése
gelernt haben sollen. In dieser Gegend
sind es die ,,Foulatoures’’, von denen
gesagt wird, daf sie diese Geheimnisse
preisgegeben haben. Eine andere
Spezialitdt aus dem Varaitatal ist der
,sMontebianco’’, ein Kuchen aus ge-
kochten und zerdriickten Kastanien,
Zucker und Rahm. Sicherlich war diese
Speise urspriinglich nicht so raffiniert,
wie sie heute zubereitet wird, aber die
Grundlagen waren dieselben. Die Ka-
stanien waren seit jeher eine unentbehr-
liche Ergdnzung der durch Witterungs-
einfliisse oft beeintrdchtigten Getrei-
deernten. ,,La Seil’’, der Roggen, reifte
bis in Hohenlagen um 2000 m, wurde
aber erst 14 Monate nach der Aussaat
geerntet. Die Garbenschober waren ty-
pisch fiir das ganze Landschaftsbild.
Auch Gerste und Hafer wurden ange-
baut. Desgleichen waren hier die eher
groflen Backofen fiir die Allgemeinheit
gedacht; sie konnten 80 bis 100 je 2 kg
schwere Brote aufnehmen. Auch die
,,Trufo’’ genannte Kartoffel wurde an-
gebaut, und es mufl Versuche gegeben
haben, den Olbaum und die Rebe an
sonnigen Héidngen anzusiedeln. Das
Holz der Wilder auf der gegeniiberlie-

Bilder aus dem Varaitatal:

Eine der in Stein gemeiBelten Kopfe
iiber dem Eingang eines Hauses in
Blins.

Kontraste zwischen den modernen Fe-
rienbehausungen der Géste aus Turin,
den uralten Steindédchern und den alten
Talbewohnern, die wie einst den Boden
bearbeiten und Kartoffeln ausgraben.




genden Talseite wurde geschétzt, beson-
ders die Larche, und war eine gute Ein-
nahmequelle. Der Kastanienbaum hat
jedenfalls zum Fortbestand vieler Gene-
rationen beigetragen. Man muf} sich vor
Augen halten, dal3 ein gut gepflegter
Kastanienbaum nach 70 Jahren mehr
als 150 kg Friichte trédgt, eine Menge,
die ausreicht, um eine Person sechs Mo-
nate lang zu erndhren. Kastanien sind
Anlagen auf lange Sicht und sollen auch
zukiinftigen Generationen niitzen, eine
fiir Gebirgsbewohner selbstverstdand-
liche Uberlegung. Nunmehr besteht al-
lerdings die Gefahr, dal3 diese Welt, sich
selbst tiberlassen, verwildert und ver-
sinkt:

Die durch Jahrtausende geformte Ge-
birgslandschaft verkommt langsam und
rutscht zu Tal. Es zerfallen die Trocken-
mauern, die ,,bialieres’’, die uralten Be-
wisserungskanéle fiihren kein Wasser
mehr dorthin, wo es gebraucht wird; die
nach der Schneeschmelze abgerutschte
Erde wird nicht mehr zuriickgebracht
und langsam weggespiilt. Die bewéahr-
ten Einrichtungen verrotten langsam,
da alles immer schneller vonstatten ge-
hen muf}, wird der Berg ein Opfer mo-
derner Lebensauffassung. Das Auflas-
sen der Weiden und der Verfall der D6r-
fer verwandelt diese Téler mit tausend-
jahriger Geschichte in trostlose Land-
schaften. Das Pellicetal mit seinen zahl-
reichen Schalensteinen, Menhiren und
Grabstelen wird zur Wiistenei.
Heutzutage ist aber nicht mehr der
Hunger Ursache fiir diese Landflucht,
sondern es ist die schlechte Verwaltung
und der Verlust der Fertigkeiten in der
Bearbeitung des gebirgigen Geldndes.
Jene wenigen Bergbauern, die noch an
ihren Bergfluren festhalten, um in alt-
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Eine antike, in Stein gehauene Stele in
Lusernetta, zeitlose Bilder aus einer
heute krisengeschiittelten ldndlichen
Welt. Es scheint, als fehle ein Verbin-
dungsglied zwischen der damaligen und
der heutigen Welt, auch in bezug auf die
Erndhrung. Forderungswiirdig sind
deshalb Initiativen, die in diese Rich-
tung gehen. So hat sich erst vor kurzem
in Borgo San Dalmazzo ein lebensmit-
telverarbeitender Industriebetrieb ange-
siedelt, der den Kastanien zu neuer Be-
liebtheit verhilft, einer Frucht, die frii-
her ihren festen Platz in jeder ortlichen
Kost hatte. Der Betrieb steht in der Né-
he des ,,Ponte della Sale’?, der den Hin-
weis auf das Salz liefert, das hier entlang
einmal vertrieben wurde. AuBler den
verschiedenen Konfitiiren werden hier
auch die traditionsreichen Marron Gla-
cé verarbeitet, einer leicht daran zu er-
kennenden Kastaniensorte, daf} ihr Igel
jeweils nur eine Frucht enthilt. Auch
heute noch werden diese Friichte in ei-
nem neuntigigen Quellwasserbad auf
ihre Weiterverarbeitung vorbereitet.
Die nachfolgende Seite zeigt uns den
jéhlings aus der Ebene emporragenden
Pyramidenkegel des Monviso.

Piemont: wértlich zu Fiilen der Berge.
Vielleicht mag es auch an der unmittel-
baren Nachbarschaft von Berg und
Ebene gelegen haben, daf hier die Men-
schen so massenhaft aus den Télern ab-
wanderten.

hergebrachter Weise diese Wirtschafts-
form zu bewahren, sollten hoher geach-
tet und besser unterstiitzt werden.
Dabei denke ich nicht an die zweifel-
hafte Hilfe der EG, die oft zu Verzer-
rungen des Marktes fiihrt und das Be-
sondere der Bergwirtschaft verkennt.
Ich denke an die Schule fiir die Kinder
dieser Bergbauern, auch wenn es nur
wenige sind, und an die soziale Hilfe fiir
die alten Menschen. Ich denke dabei an
die Anerkennung der Qualitédt gewisser
Produkte, die nur um den Preis auler-
gewoOhnlicher Anstrengungen erzeugt
werden kénnen, mit denen sich die Er-
zeugnisse der Ebene in keiner Weise ver-
gleichen lassen. Fleisch, Milch, Kaése,
Honig sind Lebensmittel, die unver-
fdlscht einen hoheren Nahrwert haben
und als solche ausgezeichnet und be-
zahlt werden sollten.
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_AUF EUROPAS DACH
UBER GRENZEN HINWEG

In der Tat fihrt dieses Vorhaben
durch tiefe, von den héchsten Alpengip-
feln gesdumte Téler, in eine Gegend, die
zwel Drittel der Viertausender Europas
umfafit. Ich bin im Begriff, mich mit
einem Gebiet zu befassen, das von einer
verwirrenden Zahl von geographischen,
ethnischen und politischen Grenzen
durchzogen ist. Da haben sich Franco-
Provenzalen und Alemannen mit je-
weils verschiedenen Methoden der Bo-
dennutzung angesiedelt und dadurch
die wahrscheinlich bedeutendste Neu-
erung in der alpinen Landwirtschaft an-
gebahnt.

Im 6. Jahrhundert ist es zu einer starken
Einwanderung von germanischen Vol-
kern gekommen. Als Hohensiedler er-
schlossen sie oberhalb des von Siedlern
romanischer Herkunft bewohnten Ge-
ldndes neue Lebensrdume.
Zusammenfassend konnte man die bei-
den Siedlungsweisen folgendermalien
kennzeichnen: Die romanische Volks-
gruppe betrieb vor allem Ackerbau in

Verbindung mit Viehzucht, mit dem
Zweck der Selbstversorgung und nur
des geringen Warenaustauschs; eng zu-
sammengebaute DOrfer mit vornehm-
lich aus Stein gebauten Hé&usern, mit
Nutzung von Bdden, die durch ihre La-
ge sichere Ernten brachten; dazu kam
noch die Schafwanderung.

Die Bevolkerung germanischer Her-
kunft lebte vorwiegend von der Vieh-
zucht, was die Nutzung der hoher gele-
genen Weidegebiete ermoglichte und
deren Erschliefung erforderte. Damit
konnten sie ihren Viehbestand erhdéhen
und den Uberschuf3 auf den Markt brin-
gen. Sie siedelten in Einzelgeho6ften, in
der sogenannten Streusiedlung; ihr be-
vorzugtes Baumaterial war Holz. Aus
dieser Wirtschaftsform ergab sich die
Notwendigkeit zusammenhdngender
Weideflachen, was zum ,,Geschlosse-
nen Hof”’ mit Vererbung an einen einzi-
gen Sohn flihrte.

Natiirlich gibt es auch andere Unter-
schiede in der Lebensweise dieser Volks-
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gruppen, sowohl in religiéser und juri-
stischer Hinsicht als auch in bezug auf
die Erndhrung. Aber ich mdchte mich
vorerst auf die letzte Unterscheidung
beschrianken.

Ausgehend von Susa, einer Stadt, die
reich an Denkmélern aus der langen ré-
mischen Besatzungszeit ist, iberschrei-
ten wir den wichtigen Moncenisio-Paf,
wo es nach Savojen hinuntergeht, und
erreichen als ersten Ort Bonneval sur
I’Arc, ein ganz eigenartiges Bergdorf
mit 200 Einwohnern, die den Touristen
1000 Betten anbieten kdnnen.

Hier, auf 1800 m Seechdéhe, sind wir in
einer fiir ihren Schneereichtum bekann-
ten Gegend. Hier versucht man, ein be-
merkenswertes Modell zu verwirkli-
chen: Die Hauser werden nicht abgeris-
sen, sondern umgebaut. Die Touristen
versorgen sich nach Moglichkeit mit
einheimischen Nahrungsmitteln. Die

Genossenschaft erzeugt aus den tiglich
anfallenden 500 Litern Milch verschie-
dene Késesorten, wobei einen erhebli-
chen Anteil die Ziegenmilch ausmacht.
GeméB einem ortsiiblichen Brauch, der
auch vom tibetischen Hochland be-
kannt ist, sammelt man im Sommer die
Kuhfladen, 148t sie auf eigens dafiir ge-
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machten kleinen Balkonen trocknen
und verwendet sie im Winter als Brenn-
material. Parkplitze fiir Autos und Ka-
bel fiir die Energieversorgung sind un-
terirdisch angelegt. Hier erinnert also
nichts an den sonst iiblichen Gebirgs-
Lunapark. Bonneval ist nicht mehr das
einzige Beispiel dieser Art. Ucliva in der
Schweiz, Vent und Stalleralm in
Osterreich sowie viele andere dhnliche
Modelle sind im Alpenraum schon ver-
wirklicht worden oder gerade im Entste-
hen. Vielleicht kénnen diese Vorhaben
als Vorbilder dienen, um so die sehr ent-
legenen Orte am Leben zu erhalten,
ohne alles zuzubetonieren und ohne auf
gewisse kulturelle und landwirtschaft-
liche Uberlieferungen verzichten zu
missen. Im Gegenteil: Die Bauern
lieBen sich anregen, auf alte Techniken
zurlickzugreifen.

Von Bonneval geht es weiter in Rich-
tung zum Iséranpal3, dem hdchsten mit
einer asphaltierten StraBe versehenen
Pal3 Europas, und unterwegs entdecken
wir in tiber 2000 m Hohe Heuméhder,
die Mitte September noch ein letztes
Mal geméht werden. Nicht weit entfernt
hilt die Gemeinde Saint Veran mit ihren
2040 m Seehdhe den europiischen Re-
kord. Auch hier steht die Viehzucht im

In tiber 2000 m Hohe, an den Abhédngen
des Iséran, wird Heu eingefahren. Je
héher, wird gesagt, desto besser ist das
Gras, und ganz oben, auf den Gipfeln
der Berge, ist es sogar fiir den Menschen
gut genug. In Bonneval wird immer
noch Kuhmist auf eigenen Trockenbd-
den ausgebreitet, um dann als Brenn-
material verwendet zu werden. Die
anderen zwei Bilder zeigen eine Dorf-
siedlung wahrscheinlich romanischen
Ursprungs, die sich um die Kirche
dringt, und eine germanisch geprigte
Landsiedlung, in der jede Hofeinheit
auf Eigenstdndigkeit bedacht ist. ,,Das
Haus des Nachbarn muf} mindestens so
weit entfernt sein, wie eine kriftige
Henne fliegen kann’’, steht sinngemiB
in einem mittelalterlichen Kodex ge-
schrieben.
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Vordergrund, und naturgeméif3 beruht
die Kost in erster Linie auf Milch und
Milchprodukten; Speisen aus Getreide
waren eher knapp. Der ,,Beaufort’’ und
die ,,Toma’’ sind allgemein bekannte
Kasesorten; sie werden in kleinen Stiick-
grofBen hergestellt, jedenfalls im Ver-
héltnis zum Kéisevolumen der nahen
Schweiz. Auf Hochalmen kann nur we-
nig Vieh gehalten werden, weshalb fiir
groflere Formen die tédgliche Milchmen-
ge nicht ausreicht. Eine der charakteri-
stischen Gerichte dieser Gegend ist die
,,raclette’’, die aus Scheiben geschmol-
zenen Kaéses besteht, und zusammen mit
Kartoffeln auf einem glithend heiflen
Teller serviert wird.

Wir tiberschreiten wieder die Wasser-
scheide beim Kleinen St. Bernhard, auf
dessen Scheitel noch die Reste eines der
bedeutendsten vorgeschichtlichen
Denkmaler der Alpen zu erkennen sind:
ein Druiden-Ring, der teilweise von der
durch ihn hindurchfiihrenden Staats-
strafle zerstort ist. Im Hintergrund er-
hebt sich der Mont Blanc. Dieser Ring
ist ein weiteres Zeugnis fiir die lange
Geschichte menschlicher Besiedlung in
dieser Hohe. Im Aostatal gibt es eine
dhnliche Kédsekultur, deren Spitzenpro-
dukt die ,,Fontina’’ ist, die seit altersher
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Das Raclette hieB friiher ,,Le Ber-
thoud”’ und das allerbeste wurde mit der
Kiésesorte Le Reblochon zubereitet.
Dann gibt es da noch den typischen Zie-
genkése, den Chevrotin, wohl einen der
urspriinglichsten dieser Gegend, den die
Savoyarden stolz den Kénig der Kése,
den Kése der Kdnige nannten. Die Sa-
voyarden, die Bewohner Savoyens,
mufiten stets auf Wanderschaft gehen,
um zu liberleben, und widmeten sich
den verschiedensten Metiers: Sie ver-
kauften Stangeneis, bauten Reben am
Genfer See an oder verdingten sich als
Saisonfischer. Filschlicherweise wur-
den in Frankreich mit ,,les savoyardes’’
alle aus dem Alpenraum stammenden
Menschen bezeichnet.

Einige herrliche Beispiele der landesiib-
lichen Architektur aus dem Einzugsge-
biet des Aostatales. Bedauerlicherweise
wird ein GrofBteil dieser Bausubstanz
nicht ausreichend gepflegt und zerféllt
nach und nach.
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als Grundlage vieler Gerichte dient. Der
Sage nach soll sogar Pontius Pilatus auf
seiner Reise nach Gallien hier die Fonti-
na gekostet und sehr gelobt haben. Die-
se Fontina ist sehr nahrhaft, 11 Liter
Milch ergeben ein Kilo Kédse und die
Laibe wiegen durchschnittlich 14 Kilo.

Im Lystal siedeln noch heute ethnisch
und sprachlich unterschiedliche Grup-
pen: Die Franco-Provenzalen in Gabi
und die Alemannen, das heif3t in diesem
Falle die ,,Walser’’, in Issime (Eische-
me) und in Gressoney Saint Jean, einer
hoher gelegenen Dorfgemeinschaft, um
die sich friiher die Weidegriinde von Is-
sime ausbreiteten. Dieses lange Tal en-
det zu Fiillen des gewaltigen Monte-Ro-

sa-Massivs, um das herum sich die aus
dem Elsall kommenden Alemannen seit
dem filinften Jahrhundert auf ihrem
Zug nach Siiden niedergelassen haben.
Zuerst bevolkerten sie das Berner Ober-
land, auf ihrem Weiterweg besetzten sie
die Hohenlagen, die von der alteingeses-
senen BevOlkerung als unbewohnbar
betrachtet wurden. Die Walser stellten
sich schnell darauf ein, diese schwer zu-
ganglichen Gebiete mit den langen Win-
tern bewohnbar zu machen. Sie legten
lange Wasserleitungen, schonten die
Wilder und begniigten sich mit dem
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kargen Ackerbau; zu Wohlstand ver-
half ihnen letztlich nur die Viehzucht.
Wenn sie nur Ackerbauern geblieben
waren, hétten die Anhohen vielleicht
nie eine Besiedlung erfahren.

Die Viehzucht ermdéglichte die Erzeu-
gung beachtlicher Mengen von Kise,
der ihnen half, die langen Winter zu
{iberbriicken; der Uberschuf} diente als
Tausch fiir Erzeugnisse, die an Ort und
Stelle nicht vorhanden waren. Aber den
Walsern gelang es auch, von den
Grundherren, die sich zu Besitzern der
Berge erklirten, bedeutende Rechte zu
erlangen: Die Erbpacht wurde zu einer
Art Dauergarantie fiir die bereits ge-
nutzten Flichen. Die Walsersiedlungen
umringten nach und nach wie eine Kro-
ne das ganze Monte-Rosa-Massiv: Saas
Fee, Alagna, Macugnaga, Rimella (Sitz
eines Museums ihrer Kultur) sind nur
einige der von diesen Pionieren gegriin-
deten Ortschaften, und noch heute 143t
die Architektur ihrer Hauser die Her-

Als Erkennungszeichen schmiickten die
Walser ihre Hausddcher mit einem
weillen Giebelstein. Ein weiteres typi-
sches Element stellt der Stein- oder
Holzpilz dar, der Behausung und Spei-
sekammer vor dem Eindringen der Na-
getiere schiitzte. Das augenscheinlichste
Architekturmerkmal an den Walser
Wohnhéusern ist jedoch das sogenann-
te ,,Rascan’’ rund um das Gebdude he-
rum, auf dem das Heu zum Trocknen
ausgehdngt wird. Das grofie Bild zeigt
die sorgfiltig ausgefiihrte Arbeit eines
steinernen Eingangsbogens zu einer
hochgelegenen Berghiitte. Bemerkens-
wert ist auch das kleine Dreiecksfenster
liber dem Eingang.

Neubelebte Wohngebédude einer uralten
Walser-Siedlung im Otrotal am Fufle
des Monte Rosa, die ein gutes Beispiel
fiir die gediegene Einbindung des beste-
henden architektonischen Kulturgutes
liefern und die Téler vor anonymen Be-
tonklotzbauten verschonen.







kunft erkennen. Andere Teile dieses
Volkes drangen mehr nach Osten, ins
Engadin, nach Tirol und vor allem nach
Vorarlberg, wo ihre Spuren und Eigen-
arten gut erkennbar sind.

Wir sind noch im Lystal und entdecken
in Fontainemore Uberreste von ausge-
dehnten, heute wenig gepflegten Kasta-
nienhainen, die einst den Talbewohnern
ein wertvolles Nahrungsmittel lieferten.
Noch 1906 erntete man in der Gegend
gut sechs Millionen Zentner Kastanien,
nach dem Ersten Weltkrieg waren es
nur mehr vier Millionen. Die Friichte

wurden zum Trocknen und Riuchern in
heute noch zu besichtigenden Hiitten
gelagert, bis sie nach 50 Tagen ein
dauerhaftes und nahrhaftes Lebensmit-
tel geworden waren.

Wie beim Schwein kann man auch vom
Kastanienbaum alles verwenden: neben
den Friichten die Aste als Stiitzen fiir
die Weinstocke, die Blitter als Stall-
streu, das Holz zur Anfertigung von
Féssern ... ein ideales Beispiel fiir die
restlose Verwertung eines sich natiirlich
erneuernden Materials.

Ackerbau war in dieser Lage nur in sehr
beschrianktem Umfang moglich, es blie-
ben Kartoffeln und einige Gemiisear-
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ten. Die Wiesen sind in dieser Hohe
meist sehr mager und konnten nur jedes
zweite Jahr genutzt werden. In Gresso-
ney la Trinité wurde ein aus dem Inne-
ren der Erde stammender Schatz ent-
deckt, der bei diesen armen Leuten
grofle Hoffnungen aufflammen lieB3:
Gold. Aber die spérlichen Fundstétten
brachten nie den erhofften Wohlstand
und wurden bald aufgegeben. Erst jetzt
hat man im Aostatal eine andere, sehr
ergiebige Goldmine entdeckt, aber auch
sie wird die beinahe aufgegebenen Berg-
dorfer nicht retten kénnen: Jahrhun-
dertealte Techniken der Landwirtschaft
verkommen ebenso wie Traditionen der
Nahrungsbeschaffung; nicht einmal das
,,Gold”’ der Spielbank von Saint Vin-
cent, das auf die einzelnen Gemeinden
der autonomen Region rieselt, kann
Wunder wirken.

Weiter talwarts, in Pont Saint Martin,
diirfen wir nicht versdumen, die grof3-
artige romische Briicke zu bewundern,
ein Hinweis auf die Wichtigkeit dieser
Straf3e, die das Tal iiberquert und von

der wir in Donnaz ein vollstédndig erhal-
tenes Stiick vorfinden. Bevor wir diese
Ortschaft verlassen, mdchte ich auf ein
ganz besonderes Essen hinweisen, das
im Fasching aufgetischt wird: fette Boh-
nen. Das Gericht besteht aus Bohnen
und einem Stiick Schweinefleisch. Na-
tiirlich ist dies eine sehr nahrhafte Spei-
se, auf die man sich in dieser kalten und
armen Gegend sehr freut. Getreide wird
hier wenig angebaut und die Kartoffeln
kamen erst nach der Hungersnot des
Jahres 1916.

Das Sammeln von Kastanienlaub als
ideales Streumaterial fiir den Stall. In
Bionaz im Valpelline-Tal steht dieser
dreistéckige Backofen, der bis in die
sechziger Jahre noch betrieben wurde:
unten der Keller, dann der eigentliche
Ofen und dariiber noch eine Kammer.
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Bilder vom tédglichen Leben im Aostatal
und im Wallis. Oft sind die Terrassen an
den unwahrscheinlichsten Stellen zwi-
schen den von den Urgletschern ge-
schliffenen Felsen und den Mordnenbil-
dungen angelegt. In gewissen Gegenden
werden die Weinberglauben von Stein-
sdulen, den sogenannten ,,topioni’’ ge-
stlitzt. Der Anbau von Reben war in
vielen Alpentélern von duflerster Wich-
tigkeit, da es sich um ein duflerst begehr-
tes Tauscherzeugnis handelte. Es
scheint, die Romer hétten erst in Rétien
das holzerne Faf} als Aufbewahrungsbe-
hilter fiir den Wein entdeckt, um es
dann selber anstelle der zerbrechlichen
Tonamphoren zu verwenden.

Eine vom Schnee gesegnete Rebanlage
lieferte, so glaubten schon die alten R6-
mer, den besten und damit auch den von
den Gottern bevorzugten Wein.

Auf den folgenden Seiten: Ein Schild,
das die Wochenendinvasoren daran
erinnert, der Umwelt gehdrigen Respekt
zu zollen, da auch die Berge nicht uner-
schopflich sind.

Dann die Einschub6ffnung eines Back-
ofens, die mit einer in den Angeln
schwenkbaren Steinplatte geschlossen
werden kann. Im Saastal, das touri-
stisch bereits extrem erschlossen ist, fin-
den sich trotz allem immer noch Men-
schen, die die einfache, aber uner-
ldBliche Arbeit der natiirlichen Boden-
diingung verrichten.




Weiter unten im Tal kleben Weinberge
an den steilen Hangen, die uns bis Mor-
gex auf 1200 m Seehdhe begleiten.
Schwindelerregende Terrassenanlagen,
oft nicht breiter als 20 cm, sind mit al-
tertiimlichen Reben bepflanzt, deren
Trauben angesichts der vom Montblanc
herunterflieBenden Gletscher reifen,
und nicht selten findet die Weinlese un-
ter dem ersten Schnee statt.

Das Champorchertal gleicht einem tie-
fen, zerkliifteten Spalt, in den zahl-
reiche Weiler eingestreut sind. Noch
1881 lebten dort 1200 Menschen, heute
sind es ungefahr 200. In diesem Seiten-
tal des reichen Val d’Aosta stellt sich
das Problem der Landflucht in seiner
ganzen Haérte dar: Eine alpine Kultur-
landschaft stirbt; in vielen Weilern lebt

iiberhaupt niemand mehr. Bevor ich
dieses Gebiet verlasse, mochte ich auf
das von alters her gepflegte System der
Bewdsserung hinweisen, ohne die eine
Bodennutzung, auch in bescheidenem
Malfe, nicht moglich wire. Das Wasser
wurde kilometerweit vom Fulle der
Gletscher oder von Bergseen hergeleitet
und in ,,Ru’’ genannten Rinnen auf das
ganze Gebiet verteilt.

Aber erst im Wallis, das wir als ndchstes
besuchen werden, erfiahrt dieses Mei-
sterstiick hydraulischer Ingenieurkunst
seine hochste Entwicklung. In diesem
Gebiet leiten diese ,,suon’’ oder ,,bisse’’
genannten Kandile in ausgehohlten, mit
Haken an schwindelerregenden Fels-
wanden befestigten Baumstdmmen die
Wasser zu ihrem Bestimmungsort. Die-
ses System bedurfte stdndiger sorgfalti-
ger Aufsicht und Instandhaltung. Auch
die Kirche erkannte die Bedeutung und
befreite die damit Beschéftigten sogar
von der Sonntagspflicht.

Das Wallis ist ein Gebiet der Gegensit-
ze, eine mediterrane Oase, umgeben
von den gewaltigsten Gletschern des Al-
penbogens. Die Rebe gedeiht noch auf
1300 m Seechéhe und der ganze Talbo-
den ist mit Obstkulturen bedeckt. Es
handelt sich um Gegensétze, wie sie sich
auch in den unterschiedlichsten Struk-
turen der Wirtschaft und der Ernéh-
rung der 1291 gegriindeten Eidgenos-
senschaft wiederfinden.

Das nicht besonders giinstige Klima in
weiten Teilen der Eidgenossenschaft
lie} einen ertragreichen Getreideanbau
nie so recht aufkommen. Folglich wur-
de das Land sehr friih fiir Wiesen- und
Weidewirtschaft genutzt. Die Erzeu-
gung von Milchprodukten wurde sehr
bald zur entscheidenden Einnahme-

quelle. In vielen Gegenden ersetzte der
Kiése das Brot, und als Beilage af} man
getrocknete Friichte. Die immer inten-
siv betriebene Viehzucht fiihrte zu einer
derart starken Kiseproduktion, daf
sich die Ausfuhr in die groflen Mirkte
der Lombardei und der Champagne als
notwendig erwies, wo diese Produkte
dank ihrer hervorragenden Qualitét
und ihrer Haltbarkeit gro3en Anklang
fanden.

Diese Bevorzugung der Viehziichter ge-
geniliber den Getreidebauern filihrte zur
Verarmung ganzer Gebiete, so daf} 1764
gut 20% der Schweizer in das Armuts-
verzeichnis eingetragen waren, die nicht
einmal eine einzige Kuh besaflen. Die
immer stiarker werdende Konzentration
von Grundbesitz in den Hénden einiger
weniger Grof3bauern rief ein Krise her-
vor, durch die die mehr oder weniger
mittellosen Kleinbauern gezwungen wa-
ren, ihre Ackerflecken zu verkaufen
und zu emigrieren. Statistischen Be-
rechnungen zufolge wanderten zwi-
schen 1373 und 1848 eine Million
Schweizer Biirger aus und ergriffen ei-
nen ungewdohnlichen Beruf: Sie verding-
ten sich als Soldaten an den Hofen ver-
schiedener Herrscher.

Im Jahre 1850 wurde die Anzahl der
Rinder auf iiber eine Million geschétzt.
Eine Sage erzidhlt von einer Alm mit so
gutem Gras und reichem Milchertrag,
daf} die Bergbauern mit Kugeln aus But-
ter spielten. Eines Tages jedoch ver-
fluchten sie diese saftigen Weiden, weil
ihnen die Arbeit zuviel geworden war.
Das Gras verschwand und iibrig blieb
nur eine Steinhalde, auf der die Flechten
wuchsen.

Heute ist die Schweiz gezwungen, 70%
des fiir die Aufrechterhaltung der Ka-

seindustrie notwendigen Futters einzu-
fithren; diese Uberlastung durch Tier-
haltung fiihrt zu einer bedenklichen
Storung des 6kologischen Gleichge-
wichtes.

Auf den Urnerboden liegt die grofite
Alm; sie kann 1400 Kiihe fiir 100 Tage
aufnehmen. Die Weidefldche ist Ge-
meinbesitz, die liber 300 Almhiitten ge-
horen den einzelnen Bauern, die die tédg-
lich anfallende Milch nach altem
Brauch verarbeiten.

Einst waren fiir die Verarbeitung dieses
kostbaren Stoffes die Frauen zustdndig.
Aber mit der Zunahme des Umfanges
und Gewichtes der Késelaibe wurde die-
se miihsame Arbeit den Méannern iiber-
tragen, die anfangs deshalb von den
grobschliachtigen Ackerbauern ausge-
lacht wurden. Heute wiegen diese Lai-
be, zum Beispiel der Emmenthaler, bis
zu 80 kg, wozu es 1000 Liter Milch
braucht. Die Kiihe der Bergbauern ge-
ben durchschnittlich 10 bis 15% weni-
ger Milch als die Kiihe auf den Talwei-
den, dafiir enthalt sie um 30% mehr
Fett.

1888 lebten 40 Prozent der Schweizer
Bevolkerung oberhalb von 800 m See-
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hohe; 1970 waren es nur noch 7 Pro-
zent. Dieses Land, das eines der reich-
sten der Welt ist, hat eine gute Politik
zum Vorteil der Gebirgslandschaft und
ihrer Bewohner betrieben, aber die Er-
gebnisse sind trotz enormer Investitio-
nen problematisch. Die Untersuchung
tiber die in der Schweiz herrschende Ar-
mut, die derzeit von der Universitét
Bern durchgefiihrt wird, verspricht
schon jetzt iberraschende Ergebnisse.

38

CONTEA DI BORMIO UND DIE ONORATE VALLI
DELLA MAGNIFICA TERRA UND UMGEBUNG

In diesem Kapitel umrunden wir die
Berninagruppe. Das Veltlin, das Chia-
venna- und Poschiavotal sowie Bergell
bilden eine geschichtliche und geogra-
phische Einheit, die auch in puncto Er-
ndhrung manches gemeinsam hat. Die
Bewohner des Veltlin, das 1513 durch
einen zweideutigen Vertrag mit Grau-
binden vereinigt wurde, haben diese
Vereinigung immer als ein Biindnis be-
trachtet, wihrend Graubiinden darin ei-
ne politische Abhidngigkeit sah. Der
Zwist hat sich 1815 nach einigem Hin
und Her gelegt, als die Provinz Sondrio
zu Lombardo-Veneto kam. ,,Téler und
Ortschaften mit einer solchen Verschie-
denheit an Gewichten, Malien und Zah-
lungsmitteln’’, bemerkt ein Historiker
des vergangenen Jahrhunderts, ,,weckt
Zweifel an dieser Einigkeit, und ich
glaube nicht, daB es ein anderes Land
mit so unterschiedlichen Gewichten ge-
ben kann’’.

Zumeist in seinem unteren Teil hat das
Veltlin chronisch an Ubervolkerung

und Untererndhrung gelitten, was, kurz
gesagt, Hunger bedeutete. Der Talbo-
den war vielerorts sumpfig und schlecht
geeignet sowohl fiir die Viehzucht als
auch fiir den Ackerbau. Die steilen und
unergiebigen Berghidnge waren kaum
geeignet fiir den Getreideanbau und
brachten nur karge Ernten. Viele Ort-
schaften wie Ronco, Ronchi, Roncaglia
erinnern an die harte Arbeit der Urbar-
machung dieser Hidnge: ,,roncare’’ be-
deutet ,,roden’’, urbar machen.

Von wirtschaftlicher Bedeutung war der
Weinbau. Aus dieser Gegend kam der
beriihmte Rétische Wein, den der Kai-
ser Augustus so sehr schétzte, aber das
Privileg, ,,Rétischen Wein’’ herzustel-
len, machen sich auch die Veroneser,
Trentiner und Siidtiroler Weinbauern
streitig; es ist dasselbe wie die Ge-
schichte von der Durchreise Karls des
Grofien.

Die Trauben erster Qualitat dienten den
Veltlinern oft zum Steuerzahlen, die iib-
rigen kelterten sie fiir den Eigenbedarf
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in einem gemeinsam benutzten Wein-
kelter aus Kastanienholz, aus dem auch
die Fésser gemacht waren. Diese Wirt-
schaftstdtigkeit, so bliithend sie auch
war, konnte die anderen Méngel nicht
ausgleichen.

In einem Bericht aus dem Jahre 1844
erfdhrt man, dafl von der Gesamtfliche
von 3 Millionen Ar (= 100 m?) ein Drit-
tel ohne Nutzungsmdglichkeit war; die
zu bewirtschaftende Flidche sei ungefihr
so aufzuteilen: 800.000 Ar fiir Weiden
und Wiesen, 61.000 fiir Acker, 53.000
fir den Weinbau und 52.000 fiir Kasta-
nienhaine. Hausgédrten, die im benach-
‘barten Tirol fiir die Erndhrung doch ei-
ne gewisse Bedeutung hatten, gab es
fast keine. Es bestand auch ein ausge-

dehntes Netz von Bewisserungska-.

nélen, ,,cors’’ oder ,,agolar’’ genannt,
die fiir den Ackerbau unentbehrlich wa-
ren, da das Veltlin wie der benachbarte
Vintschgau niederschlagsarm ist.
Damals hatte das Veltlin 91.000 Ein-
wohner mit ungefiahr 100.000 Stiick
Vieh, davon die Hilfte Schafe. Selbst
wenn die Ernte gut war, war nicht ein-
mal fiir ein halbes Jahr der Lebensun-
terhalt gesichert, und dies zwang ganze
Familien von Habenichtsen zur jahres-
zeitlichen Auswanderung ins Bergamas-
kische, Brescianische oder in die
Schweiz. Sie boten sich als Hilfsarbeiter
an und halfen in den Textilfabriken; es
gibt sogar einen Bericht iiber eine Ge-
nossenschaft von Lasttrdgern aus dem
Veltlin, die sich mit Erfolg im Hafen
von Livorno niedergelassen hatte. Spé-
ter widmeten sie sich auch dem Schmug-
gel.

Aus einer 1871 erstellten Statistik geht
hervor, daf} das Veltlin das italienische
Tal mit der gréf3ten Anzahl von Grund-
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Die hydrogeologischen Verhiltnisse im
Veltlin sind besorgniserregend. Aber
darauf kommen wir spéter noch zuriick.
Die Bilder auf dieser und den folgenden
Seiten zeigen uns architektonische Be-
sonderheiten aus dem Gerola-, dem Co-
dera-, der Valmalenco- und dem Brega-
gliatal, die allmédhlich zerfallen, selbst
wenn das dramatische Ausmaf} hier
noch lange nicht mit dem der Téler im
Gebiet von Cuneo verglichen werden
kann. Zumindest bliiht hier noch iiber
weite Strecken die Landwirtschaft, und
auch der Weinbau ist ein prigendes Ele-
ment dieser Landschaft.
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besitzern war, auch wenn die Grund-
stiicke unzweifelhaft zu klein waren,
um eine Familie zu erhalten.

So ein unaufhorlich wiederkehrender
Hunger ist heutzutage schwer vorstell-
bar, wo wir gewohnt sind, jederzeit aus
dem Kiihlschrank etwas zum Knabbern
zu holen, nicht des Hungers wegen, son-
dern um der Reklame willen, die doch
die jahrlich von der Industrie erzeugten
hunderftausende von Tonnen Lebens-
mittel an den Mann bringen soll.

Im oberen Veltlin, im Gebiet der Con-
tea di Bormio, ging es den Leuten bes-
ser, auch wenn man nicht von Uberfluf3
reden kann. Vor allem wird dort Vieh-
zucht betrieben, woraus sich auch eine
beachtliche Erzeugung von Butter und
Kise ergibt; aber auch die Ernte von
Getreide, besonders von Buchweizen,
kann sich sehen lassen. Viele Backofen,
,,forn de baita’’, im Gebiet von Bormio
bezeugen heute noch die Wichtigkeit
dieser Getreidearten, deren Verarbei-
tung umfassend und eindrucksvoll im
,,Museo del Pane’’ in Valfurva zu be-
sichtigen ist.

Ein wichtiges Dokument aus dem Jahre
1355, namlich ,,Lo statuto della Contea
di Bormio ¢ le Onorate Valli della Ma-
gnifica Terra’> kommt mehrmals auf
die Problematik der Erndhrung zu spre-
chen. Davon in Kiirze einige Punkte:
Esist verboten, fremde Gérten zu betre-
ten, die Schankwirte der Gemeinde diir-
fen keine Behilter mit Wasser in den
Weinkellern haben, niemand darf mehr
als 15 Kiihe auf die Alm schicken.
Auflerdem gibt es Vorschriften beziig-
lich des Backens von Brot und des
Bauens von Backodfen, der Erzeugung
und Ausfuhr von Butter, ferner der
Vernachldssigung von Grundstiicken,
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die nach 20 Jahren in Gemeindebesitz
ubergehen. Desgleichen diirfen die
Schweine nicht frei im Dorf herumlau-
fen, aulBler das ,,Sankt-Antonius-
Schwein’’, das mit einer um den Hals
gehédngten Schelle kenntlich gemacht,
frei herumlaufen und die Speisereste der
Gemeinde fressen durfte; zu Weihnach-
ten wurde es geschlachtet und der
Sankt-Antonius-Bruderschaft iiberlas-
sen. Es gab auflerdem genaue und stren-
ge Vorschriften zum Schutz des Waldes
und beziiglich des Wasserverbrauchs.
Diese Statuten finden sich in vielen Ge-
meinden der Alpen; sie haben grof3e Be-
deutung fiir das Verstdndnis der Bezie-
hungen zwischen Mensch und Umwelt.
Sie wurden geschaffen aus dem vollen
Verstdndnis heraus, daf} unter schwieri-
gen Umweltbedingungen kleine Ge-
meinschaften nur mit einer gut organi-
sierten sozialen und wirtschaftlichen
Struktur tiberleben kénnen, die sowohl
auf Gemeinwohl bedacht sein, als auch
dem einzelnen erlauben muf3, einen ge-
rechtfertigten Nutzen daraus zu ziechen.
Daraus ergibt sich die ZweckmaBigkeit
gemeinsamer Arbeit und Verwaltung an
Wiesen und Weiden, Wildern, Wasser-
leitungen, Trockenlegung und Rodung.
Derzeit gibt es im Veltlin 290 Almen mit
ungefdhr 20.000 Stiick Vieh, und das
Hauptproblem besteht darin, das geeig-
nete Personal fiir diese Arbeit zu fin-
den.

Durch das Veltlin zogen lange Zeit die
bergamaskischen Herden auf ihren
Wanderungen in das Engadin und ins
Poschiavo, wo sie im Sommer die Al-
men bezogen. Von den bergamaski-
schen ,,Tesini’’ genannten Hirten ist im
Engadin schon in einem Dokument aus
dem Jahre 1204, und aus dem Jahr 1550

Aus dem Bericht des Bischofs Filippo
Archinti von Como anldBlich seiner
1614 dem Veltlin abgestatteten Visita-
tion: ,,... die links zu den Rétern hin
gewandten Berge sind trotz ihrer Hohe
in miihsamer Arbeit bebaut, und zwar
mit Reben iiber eine Ldnge von ungefdhr
50 Meilen... an der rechten Talseite wer-
den Kastanien gezogen, wihrend in der
Talniederung Korn und anderes Getrei-
de gedeihen... auch Viehherden jeder
Art sind vorhanden, und w_iirde die Ge-
gend nicht von hiufigen Uberschwem-
mungen sowie vom unheilvollen Geiz
der Riter heimgesucht, wiére sie die
fruchtbarste Provinz Italiens’’.
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in Poschiavo die Rede. Schon ab 1355
werden im Statut der Contea di Bormio
die Orte fiir die Durchzugsweiden, die
Pachtgebiihren und die Verbote festge-
setzt.

Aufler die Kassen der Gemeinden zu
versorgen, besorgten die bergamaski-
schen Schafe auch eine gute und ge-
schétzte Diingung der Weiden. Mei-
stens waren die ,, Tesini’’ auch die Besit-
zer der Schafe; sie genossen grof3e Ach-
tung bei den Leuten und waren stolz auf
ihren Stand. Sie erndhrten sich vorwie-
gend von Polenta, Kédse und Milch.
1909 trieben die Bergamasker Hirten
das letzte Mal durch das Tal, womit eine
sehr alte Uberlieferung ihr Ende fand:
Hirte sein ist kein gewohnlicher Beruf,
sondern eine Lebensweise, an der nie-
mand mehr Gefallen findet.

In Bormio ist jedoch noch der Brauch
der ,,Pasquali’’ lebendig: Bei dieser Ge-
legenheit werden lebende, mit farbigen
Bindern und Blumen geschmiickte
Lammer in die Kirche gebracht, wéih-
rend andere Limmer zu Hause gebraten
und dann in die Kirche gebracht, mit
Wasser und Salz gesegnet und stiickwei-
se an die Familienoberhdupter verteilt
werden. In Virgen, ciner kleinen Ge-
meinde in Osttirol, ist ein dhnlicher
Brauch tiblich, der aber mit der symbo-
lischen Opferung eines geschmiickten
Widders seinen Abschluf3 findet. Es
handelt sich hier um eine Uberlagerung
christlicher Riten und heidnischer Kul-
te, wie sie zum Beispiel auch im Weiler
Bianchi in der Val Malenco, einem Sei-
tental Veltlins, bekannt ist: Auf einem
kleinen Platz befinden sich sehr alte,
mit Weihwasser gefiillte Schalensteine,
mit dem sich die Leute bekreuzigen.
Auch im Chiavenna-Tal waren die Ver-
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héltnisse besser als im unteren Veltlin:
Der Warenverkehr iiber den Spliigen-
pal} brachte fiir die Ortschaften entlang
der Strafle einen gewissen Wohlstand
und auch die kleinen Seitentéler erfreu-
ten sich einer stabilen Wirtschaft. So-
glio im Bergell bewahrt bis heute den
ausgedehntesten Kastanienhain der Al-
pen; dort war das Kastanienmehl ein
wahres Geschenk des Himmels und
spielte eine bedeutende Rolle im Kampf
gegen den Hunger.

Die Kastanien wurden in jenen zwei-
stockigen, ,,grat’’ genannten, aus Stein
errichteten Hiitten getrocknet, wie man
sie heute noch in grofBler Zahl an den
Hiéangen da und dort findet. Soglio ist
ein reizender Ort, liegt an einem Son-
nenhang mit einzigartiger Aussicht und
einzigartig ist auch die Entfernung, die
ihn von seinen Almen trennt. Mit dem
Vieh braucht man zwei Tage um hinzu-
gelangen, eine Art Wanderleben, das
fiir die alpinen Siedlungen romanischen
Ursprungs typisch ist.

Die Kastanie ist vor ungefdhr 3000 Jah-
ren in Armenien geziichtet worden und
hat sich bald in den siidlichen Gebieten
der Alpen verbreitet, wo sie bald eine
immer groflere Bedeutung fiir die
menschliche Erndhrung erlangte. Um
1809 war in Ligurien die Hélfte der be-
stellbaren Boden mit Kastanienhainen
bepflanzt, im Piemont wurde in ihrem
Schatten auch Getreide angebaut. Ende
des 18. Jahrhunderts kam die Meinung
auf, die Kastanienesser wiren arbeits-
scheue Leute, die nur auf die Kastanien-
reife zu warten brauchten.

Im Laufe der Zeit wurden die Kasta-
nienbdume von Krankheiten befallen,
die ihre Bedeutung fiir die Erndhrung
zunichte machte.




Aus der Val Malenco stammt eine origi-
nelle Art, diese Frucht zu verwerten: ge-
sottene Kastanien ,,al sacco’’. Sie wur-
den, bis sie halb gar waren, in Krauter-
wasser gesotten, dann in einem durch-
nifiten Sack aus Hanf nach dem Brot-
backen in den Ofen gelegt. In diesem
Tal gab es auch eine mit der Erndhrung
in Zusammenhang stehende Industrie:
Die Bearbeitung der ,,pietra ollare’’, die
noch um 1700 mehr als 200 Personen
Arbeit und folglich tdgliches Brot ver-
schaffte. Mit diesem verh&ltnismiBig
weichen Gestein, das schon in der Anti-
ke bekannt war, konnte man Gefife
und Pfannen herstellen, die man zum
Kochen verwendete. Sie waren zwar
schwer und vertrugen keine plétzlichen
Temperaturschwankungen, waren aber
sehr geeignet fiir ein langsames Garwer-
den, was die Kostlichkeit der Speisen
steigerte. Im Coderatal gab es ein Gra-
nitvorkommen, dessen Abbau im Jahre
1668 iiber 400 Personen Arbeit und
Brot verschaffte. Heute ist das Hochtal,
das keine Strafie mit dem Talausgang
verbindet, menschenleer, auBler im
Sommer, wenn sich einige Familien
dort aufhalten und ihr weniges Vieh
versorgen. In Bresciadega wird der
ebenso kostliche wie rare, fast sagen-
hafte Ziegenkise erzeugt. So ist es auch
mit dem ,,Bitto’’ - er kommt aus dem
gleichnamigen Tal -, der seinen verdien-
ten Ruf den gesegneten Weiden, der
sorgféltigen und kundigen Verarbei-
tung und einer Haltbarkeit von fast 10
Jahren verdankt.

Das Bittotal erstreckt sich lings der
Priulastralle, die, 1592 erbaut, das Ber-
gamaskische mit Graubiinden verbin-
det und auf der sich ein reger Warenver-
kehr in beiden Richtungen entwickelte.
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In Poschiavo leben derzeit 5000 Leute.
Von den 25 landwirtschaftlichen Betrie-
ben sind nur mehr zwei am Leben ge-
blieben, aber es hat sich eine neue Er-
werbsquelle aufgetan: ein Betrieb hat
sich auf den moglichst rationellen An-
bau von Heilkrdautern umgestellt, und
der Erfolg nédhrt die Hoffnung, da3 an-
dere Besitzer angeregt werden konnten,
ihre Boden wieder zu bestellen. Ebenso
hoffnungsvoll 143t sich ein anderes, erd-
und erndhrungsverbundenes Unterneh-
men an: Im Appenzellerland, auch we-
gen seiner Késesorten bekannt, ist seit
1939 ein SOprozentiger Riickgang der
landwirtschaftlichen Betriebe eingetre-
ten, was zu einer Besitzerweiterung der
verbliebenen gefiihrt hat; die Anzahl
der in der Landwirtschaft Beschiftigten
ist dadurch bereits um ein Drittel zu-
rickgegangen. Seit 16 Jahren ist nun
eine interessante Initiative im Gang, die
KAG, Konsumenten Arbeitsgruppe,
der derzeit tiber 1000 Mitglieder in der
ganzen Schweiz angehoren. In diesen
landwirtschaftlichen Betrieben werden
biologische Verfahren angewendet, und
die damit erzielten Produkte werden
nach einer strengen Kontrolle in den

Zwei mit der Erndhrung in Zusammen-
hang stehende Verfahren: zum einen der
erst in jlingster Zeit begonnene Heil-
pflanzenanbau, zum anderen die alther-
gebrachte Lagerung des Bitto, einer in
26 verschicdenen Almbetrieben ober-
halb von Morbegno hergestellten Kése-
sorte. Aus jeweils hundert Liter Milch
werden 9 Kilogramm Kése gewonnen,
der nach fachgerechter Ablagerung auch
zehn Jahre lang aufbewahrt werden
kann. Im doppelstdckigen unter-
irdischen Lagerkeller des Herrn Chiap-
poni aus Morbegno werden diese Laibe
sorgfiltig und fast liebevoll gepflegt, zu-
mal sie ,,wie der Champagner in regel-
mifigen Zeitabstdnden gedreht werden
miissen”’.
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Handel gebracht: Fleisch, Milch, Top-
fen und nunmehr in gréBeren Mengen
auch Eier, werden in eigenen Ver-
tragsgeschiften verkauft, wahrend das
Fleisch telefonisch bestellt werden mulf3,
und dank des uniiberbietbaren Post-
dienstes der Eidgenossen innerhalb von
24 Stunden jeden Winkel dieses Alpen-
landes erreicht.

Aber kehren wir wieder ins Veltlin zu-
riick, um unseren Rundgang abzu-
schlief3en.

Buchweizen, Kohl, Kése und Butter bil-
den die Grundlage fiir die Leibspeise
der Veltliner: die ,,pizzoccheri’’. Ein ty-
pisches Essen fiir Bergbewohner, beste-
hend aus einheimischen Zutaten, das als
nahrhafter und beliebter Eintopf auf
den Tisch kommt. So ist es auch mit den
,,Chiscio”’, fiir die Mehl, Wasser und
Kise in die Pfanne kommen, womog-
lich in eine aus Speckstein. Neulich
durfte ich auch mit Kastanien gefiillte
Krapfen kosten.

Im Veltlin und seinen Seitentilern gibt
es allzu viele aufgegebene oder nur im
Sommer bewohnte Weiler. Im Malen-
cotal rutschte ein ganzer Berghang zu
Tal und rif} alle Spuren menschlicher
Siedlungsform mit sich. In den letzten
500 Jahren wurden im ganzen Alpenbe-
reich mehr als hundert grofie Naturka-
tastrophen verzeichnet, die ganze Ort-
schaften vernichteten und Tausende
von Opfern forderten. Die letzte im
Veltlin ereignete sich in Sant’Antonio
Morignone im Jahr 1987. Im Jahre 1248
geschah es am Monte Granier in Savo-
jen, 1514 in Briasca im Kanton Tessin,
1618 in Piuro im Bergell, um nur einige
der grofiten Bergstiirze zu nennen.

Es handelt sich um Ereignisse, die zum
Teil vorhersehbar waren. Immerhin
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Wie bereits erwéhnt, ist die hydrogeolo-
gische Situation im Veltlin ziemlich be-
dronlich. Die idyllischen Wasserfélle der
Acqua Fraggia und die saftigen Wiesen
in Piuro lassen nichts von der riesigen
Katastrophe ahnen, die hier im Jahre
1618 nach heftigen Regenfillen in Form
eines gewaltigen Bergsturzes das iiber
tausend Einwohner zédhlende Dorf Piu-
ro unter sich begrub. An die drei Millio-
nen Kubikmeter Ger6ll und Erdreich
verwiisteten damals das Tal. Es war
wohl eine Art Generalprobe fiir den
noch gréferen Erdrutsch, der 1987 auf
Sant’Antonio Morignone niederging
und mit seinen zehn Millionen Kubik-
metern Ger6llschlamm den dahinterlie-
genden Talabschnitt versperrte, so daf
der sich rasch aufstauende neue See ab-
gepumpt werden mufite, um eine weitere
Uberschwemmung zu verhindern.




veranschaulichen sie die Gefdhrlichkeit
der Bergwelt, was aber kein Grund sein
sollte, sie zu meiden.

Am Pian dei Cavalli, auf 2200 m Seeho-
he, wurden nicht weit vom Spliigenpal}
vor kurzem verschiedene archéolo-
gische Fundstiicke von groBler Bedeu-
tung ausgegraben, die 10.000 Jahre alt
sein diirften.

Die Felsgravierungen von Grosio und
die noch beriihmteren in der Valcamo-
nica zeugen vom menschlichen Uberle-
benskampf schon in prahistorischer
Zeit. Eine Geschichte, die in achtungs-
voller Beziehung zu ihrer Landschaft
fortgesetzt werden mulf}, jener Land-
schaft, die schon im Statut der Contea
di Bormio und der Onorate Valli in ho-
hem Ansehen stand, an die es sich wie
an einen gleichrangigen oder sogar ho-
herstehenden Gespréachspartner wand-
te.
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DI1IE TIROLER BERGE. EINE INSEL
VERHALTNISMASSIGEN WOHLSTANDES

Sucht man nach den zehn hochstgele-
genen Getreidehdfen der Alpen, findet
man neun davon in Tirol. Acht liegen in
den Otztaler Alpen, jenem méchtigen
Gebirgsstock, der vom Vintschgau,
dem Inntal und dem Passeiertal be-
grenzt wird. Um mit diesem Gebiet ver-
traut zu werden, gehen wir von der
Benediktinerabtei Marienberg aus, die
im Oberen Vintschgau am Berghang
von Burgeis liegt. Dieses 1335 m hoch
gelegene Kloster wurde 1160 von Mon-
chen aus dem schwébischen Ottobeuren
gegriindet. Dieser dlteste abendlindi-
sche Orden bildete mit seinen Niederlas-
sungen auch Lehrstdtten, in denen die
Bergbauern verbesserte Anbau- und
Viehzuchtmethoden sehr nutzbringend
fiir ihren Uberlebenskampf verwenden
konnten. Es gab natiirlich auch Zwistig-
keiten; so wurde die Abtei in den
Bauernkriegen des 16. Jahrhunderts er-
stirmt. Aber im allgemeinen blieben
Achtung und Ergebenheit der Bevolke-
rung den Benediktinern gegeniiber bis

auf den heutigen Tag erhalten; noch vor
wenigen Jahren wurden die Sproflinge
der vornehmen Vintschgauer Familien
bei den Benediktinern zur Schule ge-
schickt. Wenn der Abt oder ein Ordens-
bruder starb, rief das Sterbeglocklein
die Glaubigen zum Kloster hinauf und
alle Versammelten bekamen wie in alten
Zeiten einen Napf mit Salz, dem einst-
mals seltenen und kostbaren Gewiirz,
geschenkt. Das Salz bekamen die Bene-
diktiner von der Saline aus Hall in Tirol,
und zwar auf Grund einer sehr frithen
Vereinbarung. Auflerdem gewidhrte
ihnen der Besitz der besten Landgiiter
ein sorgloses Leben.

Weniger gut ging es den Kapuzinern in
ihrem Kloster in Mals. Sie lebten zum
grofiten Teil von Almosen, von denen
sie sich mehr schlecht als recht erndhren
konnten. Aber auch sie hatten eine
Glocke, das sogenannte Hungerglockl,
und das erklang, wenn die Monche drei
Tage lang kein Essen bekommen hat-
ten. Daraufhin brachte man, wer immer
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konnte, Nahrungsmittel an die Klo-
sterpforte. Auch Kartduser hatten sich
in Stdtirol niedergelassen; 1326 wurde
das Kloster Allerengelsberg im Schnals-
tal gegriindet, aus dem auch die Tech-
nik der ,,Schnalser Nudeln’’ stammt.
Eine mit viel Butter und Kartoffeln zu-
bereitete Mehlspeise wurde durch ein
grobes Sieb gepreBt, kann also der
Form nach als Vorldaufer der Spaghetti
angesehen werden.
Auseinandersetzungen mit den Talbe-
wohnern gab es auch hier, zumal die
Kartduser zwei Drittel der Bauernhofe
besaflen und iibertriebene Abgaben an
Lebensmitteln forderten. Sie besallen
auflerdem noch die besten Fischerei-
rechte. Das Zisterzienserkloster Stams
in Nordtirol besitzt ,,Fastenrezepte’’,
also Fischgerichte (zu denen aber auch
Vogel gezdhlt wurden), die ein ganzes
Buch fiillen und die unsere jetzigen
EBgewohnheiten als phantasielos er-
scheinen lassen.

In Tirol gab es neben den Ordensbesit-
zungen auch sehr zahlreiche Adelsgiiter
und wohlhabende Bauern, die schon im
13. Jahrhundert liber mehr Rechte ver-
fligten. ,,Frei zu werden wie die Bauern
Tirols’’, denen es gelungen war, den
Grundherren gewisse Rechte abzutrot-
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zen, war ein Wunsch und eine Redens-
art der Bauern aus den benachbarten
Gebieten. Es ist sicherlich kein Zufall,
dal} bei manchen in Tirol beliebten Kar-
tenspielen der Bauer den Konig sticht.

Im Vintschgau gibt es eine in den Ostal-
pen einzigartige Klimazone, den soge-
nannte Sonnenberg, auf dessen Hédngen
Getreide, Obst und Wein gedeihen.
Was immer fehlte, war Wasser. Diesem
Mangel wurde durch ein weit verzweig-
tes Netz von Bewésserungskandlen, den
sogenannten ,,Waalen’’, abgeholfen.
Das kostbare Nal3 wurde tiber viele Ki-
lometer von Gletschern, Bergseen und

aus Bédchen zugeleitet. Die Verteilung
des Wassers unterlag einer dullerst
strengen Regelung, wie iibrigens auch
im Wallis und im Aostatal, fiir die der
,, Waaler’’, der Verantwortliche fiir die
Instandhaltung der Waale und die ge-
rechte Verteilung des Wassers zu sorgen
hatte. Diese Médnner standen in hohem
Ansehen und tbten oft auch das Amt
eines Laienrichters aus.

Der letzte Waaler von Kortsch hat sei-
nen Dienst bis 1977 versehen und bis
zuletzt bestand sein Lohn aus Korn. Im
Jahr 1857 war in dieser Gemeinde der zu
bewirtschaftende Grundbesitz in beina-
he gleich grof3e Flichen fiir den Anbau

Mehr als sechzig deutsche Kloster be-
saflen Giiter in Siidtirol, deren Grofteil
Weinhofe waren. Aber auch Berghdfe
gehorten dazu, von denen die Patres im
Norden auch Butter und Kése bezogen.

Die Niederschliagsarmut des Vintsch-
gaus fiihrte dazu, dafl man das Wasser
dort seit eh und je als allerh6chstes Gut
behandelt. Entlang den kilometerlan-
gen, kunstvoll angelegten Bewésse-
rungskaniélen, den Waalen, finden sich
auch heute noch die vom Wasser selbst
angetriebenen Waalschellen, die den re-
guliiren Lauf des Wassers weithin hor-
bar machen. Aber neben den immer
spérlicher werdenden Holzwaalen fin-
den wir heute immer mehr moderne
Beregnungsanlagen, die {iber eingegra-
bene Plastikrohrleitungen gespeist wer-
den und keiner weiteren Instandhal-
tungsarbeiten mehr bediirfen.
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von Korn, fiir Wiesen und fiir Weiden
aufgeteilt. Heutzutage sind es die Apfel-
kulturen, die bis hinunter ins Trentino
die Landschaft prigen. Aber man darf
nicht vergessen, daf} der Vintschgau als
Kornkammer Tirols gegolten hat, Rog-
gen reifte bis fast in 2000 m Hoéhe. Im
Bozner Unterland wurde er gleichwertig
mit Wein eingetauscht, also ein Kilo fiir
einen Liter. Im Jahr 1239 wurde in Me-
ran eine Gilde der Miiller und Béicker
gegriindet. Etwas oberhalb, auf der
Brunnenburg, kann man heute ein sehr
interessantes Brotmuseum besichtigen.
Auch im Schnalstal gibt es ,,Korndl-
bauern’’, und zwar noch auf 1954 m
Meereshohe. Der Finailhof kann wohl
als der am hochsten gelegene Getreide-
hof im ganzen Alpenbogen angesehen
werden.

Hier kehren sich die bisherigen Beob-
achtungen in ihr Gegenteil um: Die &r-
meren Bauern und Taglohner aus dem
Tal verdingten sich bei den Bergbauern
als Miher.

Der Talboden war ungesund, durch-
setzt mit sumpfigen Stellen an den hiu-
figen FluBwindungen der Etsch. Schon
1526 vertrat Michael Gaismair, der
Fiihrer des Bauernaufstandes, in seinen
Reformplédnen die Ansicht, man miisse
den Lauf des Flusses begradigen, um
neuen Ackerboden zu schaffen. Die
Entsumpfungsarbeiten begannen dann
Ende des 16.Jahrhunderts. Viele Berg-
bauernséhne verlieBen die iibervolker-
ten Hofe, in denen der Hunger zu Hau-
se war, und siedelten sich im Tal an. Mit
der Trockenlegung der Teiche ver-
schwand auch der Reichtum an Fischen
und anderen Wassertieren, die in den
Rezeptbiichern des 16.Jahrhunderts
keinen geringen Platz einnahmen.
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Die Apfel prigen im wahrsten Sinn des
Wortes das Landschaftsbild: rund 7 Mil-
lionen Apfelbdume erzeugen so etwas
wie drei Milliarden Apfel. Die Mentali-
tdt der Monokultur birgt auch die Ge-
fahr einer geistigen Verarmung in sich.
Immer mehr breiten sich Grofanlagen
wie die auf Seite 22 aus, wihrend solche,
wieauf Seite 107 abgebildet, immer rarer
werden. Die Weizen-, Kartoffel- und
Maisfelder treten ihre angestammten
Pldtze dem intensiven Obstbau und den
Futterweiden ab. Die Miihlen héren auf,
sich zu drehen, und verfallen.
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Friher einmal war der Vintschgau ,,die
Kornkammer Tirols’’. Heute sieht man
kaum noch Getreidefelder, und somit
konnen auch die auf Pfihlen stehenden
Kornspeicher ihren urspriinglichen
Zweck nicht mehr erfillen. In Zusam-
menhang mit dem Korn steht auch eine
Episode aus dem Jahr 1431: Im Laufe
einer der vielen Kriege zwischen den
Herren von Matsch und den Bischéfen
von Chur gelang es einigen Matschern,
in Kornfissern versteckt ins bischof-
liche Schiof3 einzudringen und dessen
Tor von innen zu 6ffnen: Eine kleine
lokale Variante des trojanischen Pfer-
des.

Von der Aussaat des Korns bis zum
Backen des Brotes ist der Weg lang und
mit viel harter Arbeit gesdumt, deshalb
gibt es auch immer weniger Bauern, die
ihr Brot noch selbst backen. Unver-
gelllich ist aber das Erlebnis, einem sol-
chen ,,Ritual’’ beizuwohnen. An den
Vorbereitungsarbeiten sind nicht nur
die ganze Familie, sondern meistens FYTTIT el oSN
auch noch Nachbarn beteiligt, und =y i1+H"llnEﬂ‘ J Ll ]ﬁﬁ:&:ﬁbﬁ
wenn dann endlich nach zwei Tagen i o \ A
hektischen Treibens der Duft des frisch-
gebackenen Brotes durch das ganze
Haus stromt, dann ist echte Feiertags-
stimmung.
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In Tirol wurde die Kartoffel verhéltnis-
méfig friih heimisch, wiahrend sie in an-
deren Gegenden eher abgelehnt wurde.
Schon im Jahre 1709 wird sie im Puster-
tal erwdhnt, und dort befindet sich auch
heute noch ihr bevorzugtes Anbauge-
biet; in der Meraner Gegend wird sie
erst 1745 erwdhnt. Diese Verbesserung
der Volkserndhrung sowie der hygieni-
schen Verhdltnisse hatte zu einer bedeu-
tenden Bevolkerungszunahme gefiihrt.
In Sankt Martin, einem Ableger von
Latsch, lebten auf 18 Hofen nicht weni-
ger als 400 Personen. Diese sicherlich
uberméfige Belastung einer an der
Uberlebensgrenze auf 1700 m Meeres-
hohe gelegenen Siedlung konnte nur
durch eine kluge Erbhofpolitik bewal-
tigt werden, die 1795 in einem Edikt der
Kaiserin Maria Theresia mit der Anord-
nung des ,,Geschlossenen Hofes’’ ge-
setzlich geregelt wurde.

Dieses Gesetz untersagte die Aufteilung
gewisser besonders gearteter béduerli-
cher Anwesen und eine Erbregelung,
die den ganzen Besitz auf den Erstgebo-
renen lUbertrug. Die Geschwister wur-
den ,,ausgezahlt’’ oder als Arbeitskraf-
te auf dem Hof behalten. In schwierigen
Zeiten bedeutete ein Dach iiber dem
Kopf und die Kost nicht wenig. 1929
bestanden in Siidtirol noch 12.000 die-
ser Anwesen, die dann teilweise von den
faschistischen Behdrden abgeschafft
wurden; heute gibt es noch etwa 5000
,,Geschlossene’’ Hofe.

Eine andere, fiir die Erndhrung wichtige
Erwerbsquelle ist die Schafzucht, die
hier immer noch lebendig ist. Hohe-
punkt ist die jahrliche Schafwanderung.
Aus dem Vintschgau iiberschreiten die
Schafe die Grenze nach Osterreich, wo-
bei Tausende von Tieren in einem Ge-

110

,»... 81b uns heute unser tdglich Brot”’,
heiBlt es im Gebet der Gebete, und dies
sicherlich nicht von ungefihr.




waltmarsch von drei Tagen in beinahe
3000 m Hohe iiber Eis und Schnee ge-
trieben werden, um die Weidegriinde in
der Gegend von Vent im Otztal zu errei-
chen, die seit altersher den Schnalstaler
Bauern gehoren.

Nach 700 Jahren gemeinsamer Ge-
schichte wurde Tirol politisch getrennt,
aber die Wurzeln der bauerlichen Kul-
tur gehen so tief, daf3 die neuen Grenzen
in vieler Hinsicht keine Bedeutung ha-
ben. Die Bauern der Rofenhéfe im
Otztal, auf 2010 m Hohe gelegen,
mufiten den in Meran residierenden
Firsten schon 1280 jahrlich 300 Pfund
Kidse und Butter abliefern, eine Ver-
pflichtung, die sich noch fortsetzte, als
1420 Innsbruck Tirols neue Hauptstadt
wurde.

Die vier Rofenhé6fe beherbergten
damals ungefidhr sechzig Bewohner, die
durch Jahrhunderte diese schwere
Steuerlast bewiltigten und auBerdem
noch personlich fiir den Transport sorg-
ten.

Als durch die Bevolkerungszunahme
die Versorgungslage in den Gemeinden
Vent und Gurgl katastrophal zu werden
drohte, wurde ein Eheverbot erlassen,
um die Geburtenzahl einzuschrinken.
Die Rofenho6fe gehorten den Bauern des
Schnalstales, die auch Weiderechte in
der Gemeinde Algund bei Meran fiir
ihre Schafe hatten; sie konnten vom 17.
Mirz bis zum 25. April in Anspruch
genommen werden. Wie man sieht, wa-
ren gewisse Bergbauern gezwungen,
auch in weiter Entfernung landwirt-
schaftliche Rechte zu beanspruchen,
was zum Weiterbestand ihrer Anwesen
unbedingt notwendig war; sie haben
sich bis heute am Leben erhalten. Ent-
sprechend selten findet man in Tirol
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In Obergurgl im Otztal bestand in den
Jahren zwischen 1831 und 1850 ein all-
gemeines Heiratsverbot, um der Bevol-
kerungsexplosion Herr zu werden, denn
zu klein war die Fliche des nutzbaren
Bodens, um immer mehr Menschen er-
ndhren zu konnen.

Heyarbeit im Steilhang: Nicht selten
miiBten sich die Miher spezielle Steigei-
sen anschnallen. Das groBe Bild 1463t
deutlich die von den Kiihen ausgetrete-
nen Trittspuren erkennen, denn im Un-
terschied zu Ziegen und Schafen weiden
die Kiihe das Gras ausschliefllich in
waagrechter Richtung ab. Das Bild aus
dem Langtauferertal 143t auch die
Wichtigkeit der Weidlage erkennen: der
nach Siiden gerichtete Teil ist bereits
aper, wihrend an der Nordseite noch
der Winter vorherrscht.
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aufgelassene Weiler oder gar einen ver-
lassenen Bauernhof. Nach dem Zweiten
Weltkrieg wurde im Schnalstal wie in
vielen anderen Alpentélern fiir die Ge-
winnung elektrischer Energie eine Stau-
mauer erbaut, hinter der einige Hektar
guten Weidegrundes unter Wasser ge-
setzt wurden. Das brachte zunéchst eine
bedeutende Verringerung des Vieh-
bestandes mit den darauffolgenden
wirtschaftlichen Schwierigkeiten der
Bauern. Mit dem Aufkommen der indu-
striell erzeugten Futtermittel und durch
die Subventionen der Européischen Ge-
meinschaft nahm die Viehzucht wieder
zu und tiberschritt sogar das richtige
Maf. Jetzt gibt es Félle, wo der Viehbe-
stand pro Hektar die Kapazitit des Bo-
dens - dhnlich wie in vielen Gegenden
der Alpen - iibersteigt. Ein zusétzliches
Problem fiir die Gebirgslandschaft ist
die Zunahme der Abwaisser, deren

Schadstoffe nicht mehr bewdltigt wer-
den k6nnen.

Im vergangenen Jahrhundert kam es
auch in Tirol zu der traurigen Erschei-
nung der jahreszeitlichen Auswande-
rung. Der Nahrungsmangel durch die
liberméfige Zunahme der Bevolkerung
zwang Scharen von Kindern zur Aus-
wanderung. Die sogenannten ,,Schwa-
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Aloisia Wilhelm, Jahrgang 1896, kann
uns als noch einziges lebendes ,,Schwa-
benkind’’ von den damaligen Gescheh-
nissen erzdhlen.

Der Schnee hemmt, oft auch bis zum
vollstdndigen Erliegen, die Arbeit des
Bergbauern. Einem urgeschichtlichen
Dinosaurierfriedhof dhneln die Zargen
einiger Heuwagen, die bis vor wenigen
Jahren noch verwendet wurden, heute
aber wie Relikte aus einer ldngst vergan-
genen Geschichte anmuten.




benkinder’’ zogen unter Fiihrung von
Erwachsenen iiber den Reschen - und
Arlbergpal} ins Schwabenland, wo sich
die Bauern am Hauptplatz von Ravens-
burg die fiir ihre Arbeit geeigneten Kin-
der aussuchten. Geld verdienten sie
wenig mit ihren meist bescheidenen
Dienstleistungen als Gédnse- und
Schweinehirten, aber zumindest wur-
den sie ordentlich verpflegt. Einige
Mauler weniger zu stopfen, bedeutete
fiir die Daheimgebliebenen eine grofie
Erleichterung.

Von dieser Notwendigkeit am meisten
betroffen waren die Bauern des Oberen
Vintschgaues, wihrend es den Bauern
des Schnalstales laut einer 1806 durch-
gefiihrten statistischen Untersuchung
bedeutend besser ging.

Daraus geht hervor, da3 im Durch-
schnitt die Schnalstaler unter anderem
im Laufe eines Jahres pro Kopf 680 1
Milch, 12 kg Butter, 18 kg Fleisch und
gut 126 kg Roggen verzehrten. Eine Un-
tersuchung aus dem Jahre 1951 brachte
fast dieselben Ergebnisse, mit Ausnah-
me des Fleischverbrauchs, der sich fast
verdoppelt hatte, und der Verwendung
von Weizenmehl, das von 20 auf 60 kg
gestiegen war.

Weniger gut ging es den Bauern an der
Nordseite dieser Berge. Die wichtigsten
Nebentéler des Inntales, das Kauner-,
Pitz- und Otztal, sind ebenfalls bis weit
hinauf, wenn auch nicht so dicht, besie-
delt. Starke Niederschldge, besonders
im Winter und verhéltnismédfBig wenig
Sonneneinstrahlung beschridnken die
Vegetationszeit auch in gilinstigen Jah-
ren auf ganze vier Monate. Oft kann die
Gerste durch einen Schlechtwetterein-
bruch nicht mehr ausreifen und die Kar-
toffeln gefrieren in der Erde.
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In wenigen Almbetrieben werden heute
noch Butter und Kése hergestellt. Im
allgemeinen wird die Milch gesammelt
und in Tankwagen zur zentralen Grof3-
molkerei gebracht, um dann als verar-
beitetes Produkt wieder ins Tal zuriick-
zukehren: eine oft nicht zu rechtferti-
gende Energieverschwendung. Ein ein-
faches Wasserrad ist hier der Antrieb
eines alten Butterfasses. In Siidtirol le-
ben die Traditionen zum Teil in stirke-
rem Mafe fort als in anderen Teilregio-
nen der Alpen. Dies bemerkt man vor
allem bei den Prozessionen, wo taleige-
ne Trachten getragen werden, und auch
in den Anbaumethoden. Mitten in
Schlanders, zwischen Villen und einem
Luxushotel, setzt der Bauer immer noch
seine Erdidpfel. Dieses kostbare Nah-
rungsmittel hielt seinen Einzug in Tirol
im Jahre 1709, und zwar im Klostergar-
ten von St. Lorenzen bei Bruneck. Da-
mals trug die Kartoffel noch den son-
derbaren Namen ,,Soni”’.

restaurant
welnstube/|

Auch das Schaf hat einen besonders hohen Stellenwert.
Immer noch iiberqueren alljdhrlich die Vintschgauer
Schafherden die Alpenpésse, um auf Osterreichischen Al-
men zu weiden. Die folgenden Bilder zeigen uns einige
Momente dieser erlebnisreichen Herdenwanderungen.
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In diesen Télern und im Oberinntal gibt
es weniger ,,Geschlossene Hofe’’; da-
durch entstanden durch Erbteilung
kleinbéduerliche Betriebe, von deren Er-
trag eine Familie nicht leben konnte; die
Armut bewog nicht wenige Talbewoh-
ner, nach Amerika auszuwandern. Ei-
nige Jahrzehnte vorher lieBen sich sol-
che Leute noch als Soldaten fiir fremde
Heere anwerben. Einige Bauern waren
buchstdblich zu arm, um sich Schafe
kaufen zu konnen, und so haben sie ihre
kleinen Weidegriinde gegen Korn an die
Bauern aus dem Schnalstal verpachtet.

In diesen Télern hat das Schwein in
punkto Erndhrung seit jeher eine Son-
derstellung eingenommen. Der Speck
ist fiir Tirol wie ein Nationalgericht.
Ausgesuchte Teile des Fleisches werden
mit Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren
gewurzt, nach einiger Zeit in einer be-
sonderen Kiiche gerduchert und so fiir
lange Zeit haltbar gemacht.

Andere Spezialitdten sind zum Beispiel
die Krapfen, die mit in Mdrsern zerrie-
benen Mohnsamen gefiillt werden.
Nicht zu vergessen sind die Knédel aus
WeiBbrotresten, Speckwiirfeln, Eiern,
Milch und wiirzigem Griinzeug, die ein-
fach im Wasser gesotten werden. Diese
Knddel wurden bereits im 12. Jahrhun-
dert auf einem Fresko auf SchloB Hoch-
eppan abgebildet.

Aber wir konnen diese Ausfiihrungen
uber Tirol nicht abschlieBen, ohne das
Sauerkraut erwdhnt zu haben, das auch
in anderen Gegenden bekannt ist, in
Tirol aber besonders hidufig auf den
Tisch kommt. Die Krautkdpfe werden
mit einem besonderen Hobel in feine
Streifen geschnitten, mit Salz und Wa-
cholderbeeren gewiirzt und in Holzbot-
tiche geprefit. Nach ungefidhr einem
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Monat ist es ,,reif”’ und bleibt monate-
lang eine gute Beilage. Es heif3t, daB3 die
Entdeckung Amerikas nur dank der
Vorrite an diesem vitaminreichen Ge-
miise moglich war.

Das Schlachten des Schweines ist ein
uraltes, geheiligtes Ritual. Nicht uner-
wiéhnt bleiben darf auch die béuerliche
Bienenzucht, die hier landesweit mit
iiber 35.000 Bienenvolkern vertreten ist.
Vereinzelt wird auch noch Mohn ange-
baut, dessen Samen besonders als Krap-
fenfiille beliebt sind. Die Knddel stellen
sicherlich das bekannteste Gericht der
Tiroler Kiiche dar: eine einfache Speise,
die zum Teil aus Uberresten besteht...
doch wehe, wer sic verabscheut! Dazu
gibt es auch die Geschichte vom Bettler
aus dem Sarntal, der gerade dabei war,
sich aus erbettelten Speiseresten seine
Knoédel zuzubereiten, als plotzlich ein
Gespenst erschien und mitessen wollte.
Kaum hatte es in den Kndédel gebissen,
spuckte es ihn angewidert aus. Nicht fei-
ge, verabreichte daraufhin der in seiner
Ehre gekriankte Sarner dem Gespenst ei-
ne kriftige Ohrfeige. Das Gespenst ver-
wandelte sich durch den Schlag in einen
reichen Ritter zuriick, der dem Bettler
als Dank fiir sein Benehmen schlieBlich
einen kostbaren Schatz schenkte.
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VON DEN DOLOMITEN ZU DEN JULISCHEN
ALPEN: RUND UM DEN HAUSLICHEN HERD

Diese letzte erndhrungsgeschichtliche
Marschroute fiihrt uns quer durch eine
Alpenregion, deren Téler nicht nur in
verschiedenen Richtungen verlaufen,
sondern auch vom landschaftlichen,
sprachlichen und ethnischen Gesichts-
punkt her sehr unterschiedlich sind; ein
Gebiet des Durchzugs und der Begeg-
nung vieler Volker.

Aber wenigstens zwei gemeinsame Nen-
ner springen einem sofort ins Auge: die
reichlichen Niederschldge, die die bau-
erliche Arbeit weitgehend bestimmen,
ganz besonders im Bereich der hier vor-
wiegenden Erzeugnisse aus der Berg-
landwirtschaft. Zweiter gemeinsamer
Nenner: die extreme Steigung der Berg-
hédnge, die zwar fiir Bergsteiger interes-
sant ist, fiir die Besiedlung jedoch ein
grofles Hindernis darstellt. In gewissen
Gebieten des Canal- und des Trenta-Ta-
les sind die hoheren Landschaftslagen
praktisch unzugénglich, so daB die
Siedlungsgrenze bereits bei 500-600 Me-
tern MeereshOhe liegt, wogegen sie in

anderen Teilen des Alpenraumes um
ganze 1000 Meter hoher anzufinden ist.
In einigen Téalern der Julischen Alpen
verzeichnet man jahrliche Nieder-
schlagsmengen von 3000 mm, was ein
Sechsfaches jener des Vintschgaus be-
deutet. Dieses feuchte und kalte Klima
beeintriachtigt das Gedeihen des Getrei-
des, das kaum reifen kann und auBler-
dem auch keine ausreichende Haltbar-
keit erreicht. Und selbst Kastanienbdu-
me sind in diesen Télern nur spérlich
vertreten.

Wir gehen von der Seiser Alm aus, der
ausgedehntesten Hochflache der Alpen,
die eine zur Heugewinnung geeignete
Fldache im Ausmal} von 9600 Tagmahd
aufweist. Schnitt und Heuernte erfolg-
ten hier gewohnlich in der Zeit zwischen
dem 25. Juli und dem 24. August, wobei
oft bis zu 1000 Midher an der Arbeit
beteiligt waren. Das Heu wurde ur-
spriinglich in 370 kleinen Blockbauten,
den sogenannten Dillen, gelagert. Diese
ungeheure Menge von Heu ermdglichte

125



es den Bauern von Kastelruth, den Ei-
gentiimern dieser Wiesen, eine ausgie-
bige und ertragreiche Viehzucht zu be-
treiben. Ein kleiner Teil dieses Heus
wurde auch in den frither weitum be-
kannten Heubéddern von Véls zu thera-
peutischen Zwecken verwendet.

Die Seiser Alm genieft ein fiir diese Ge-
gend auflergewdhliches Klima mit ge-
ringen Sommerniederschligen und ei-
ner optimalen Sonneneinstrahlung, was
fiir die richtige Austrocknung und Halt-
barkeit des Heus besonders giinstig ist.
Génzlich verschieden sind indessen die
klimatischen Verhéiltnisse in den an-
grenzenden Gebieten, dem Pustertal,
Osttirol und dem Ampezzanischen.
Dort mufl man zum Trocknen des Fut-
tergrases hohe Holzgestelle errichten,
die in Tirol ,,Harpfen’’, in Cortina
»,2Faver’’, im Pustertal ,,Kdsen’’, in
Sauris ,,Keisn’’ und in Slowenien ,,Ko-
colec’ oder ,,Kozolci’”’ genannt wer-
den. Und diese Gestelle werden auch
heute noch verwendet, denn ohne sie
wiirde in diesen Gebieten das Gras am
Boden vermodern. Die ,,Faver’’ dien-
ten einstmals auch zum Trocknen der
Saubohnen (italienisch ,,fave’’), eine
von den Bewohnern des Comelico und
des Ampezzanischen hochgeschitzte
Hilsenfrucht, zu deren Trocknung
noch in den fiinfziger Jahren jede Fami-
lie ihren eigenen ,,Faver’’ vor der Haus-
tir stehen hatte. Die Saubohne ist ein
uraltes, bereits finf Jahrtausende vor
Christus bekanntes Nahrungsmittel,
das schon zu Urzeiten auch in diese Ge-
genden gelangte und seitdem ein we-
sentlicher Bestandteil der eintdnigen
Alltagskost blieb. Da die Aussaat
anfangs April stattfinden muflte, war
es oft notwendig, die noch vorhandene

126

Schneedecke aufzubrechen, und um
dies leichter zu bewerkstelligen, bestreu-
te man den Schnee iiber dem dafiir vor-
gesehenen Ackergrund mit Erde oder
Asche. Die dunklen Flecke absorbierten
erheblich stdrker die Wirme der Son-
nenstrahlen und trugen so zum rasche-
ren Schmelzen der Schneeschicht bei.
Anfang September wurden die Sauboh-
nen dann geerntet und zum Trocknen
an die besagten Holzgestelle gehingt.
Die Bedeutung dieses Anbaus geht auch
aus einigen Ortsnamen hervor wie Palu
della Fava oder Palafavera, und iiber-
dies wissen wir auch, daB3 im 18. Jahr-
hundert die Ampezzaner Bauern fiir
ihre Saubohnen héhere Ertragspreise
als fiir Roggen oder Gerste erzielten.
Diese &duflerst nahrhafte Hiilsenfrucht
war auch der Hauptbestandteil vieler
heutzutage bereits vergessener Gerichte

Diese Holzgestelle finden wir, leicht va-
riiert in Form und GroBe, im Pustertal,
in Osttirol und in Slowenien: vielleicht
ein Hinweis auf eine antike kulturelle
Einheit, die im Laufe der Geschichte
von den aufkommenden Nationalitdten
verdrdngt wurde.

Ein Heuwagen, der anderswo ldngst
schon im landwirtschaftlichen Museum
ausgestellt wire, tut hier in Slowenien
noch seine tégliche Arbeit.

127



wie beispielsweise die Favada, die Faa
riese, die Badana oder verschiedene an-
dere, der heutigen ,,paste e fagioli”’
dhnlichen Suppengerichte. Zuweilen
wurden die getrockneten Saubohnen
auch gemahlen und das daraus gewon-
nene Mehl mit Polenta oder sogar mit
Brotteig vermischt, wodurch das Brot
allerdings in kiirzester Zeit steinhart
wurde. In Osttirol wurde fiir Schwerar-
beiter, die das Bergheu auf Schlitten zu
Tal brachten oder mit Holzfillen be-
schiftigt waren, eine Art Kraftnahrung
aus Saubohnen, Honig und Butter zu-
bereitet.

Eine weitere, besonders in der Gegend
um Belluno angebaute Hiilsenfrucht, ist
die gewohnliche Bohne in ihren vielen
Abarten, von denen besonders die in
Lamon gezogene Bohnenart wegen
ihrer feinen, beinahe unmerklichen
Schale geschétzt wurde. Begonnen wur-
de mit dem Bohnenanbau im Jahre
1532, und seine duBerst schnelle Ver-
breitung geht wahrscheinlich auch auf
den Umstand zuriick, daB er vom Ze-
hent befreit war. AuBerst sonderbar
bleibt die Tatsache, daB die Aussaat der
Bohnen, im Unterschied zu allen ande-
ren Nahrungspflanzen, stets unverin-
dert am dritten Maitag erfolgte. Die
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Bohne entwickelte sich sehr bald zu ei-
nem Ausfuhrprodukt und verschaffte
in giinstigen Jahren den Bauern beschei-
dene Ertrige, wenn sie ihren Uberschuf3
auf den Mirkten, besonders auf dem
Martinimarkt in Belluno, zum Verkauf
anboten. Uberall in den Alpen wurden
anldBlich der Martinimérkte, dieam 11.
November abgehalten wurden, wichtige
Geschifte abgewickelt. Vertrdge wur-
den erncuert, man forderte Zinsen ein

und verdingte Pdchter, Knechte, Hirten
und Senner fiir das darauffolgende
Jahr. Die Bohnen wurden zwischen den
Kartoffel- oder Maisreihen gezogen.
Der Mais, auch hier wie anderswo als
,»,grano turco’’, als Tiirkisches Korn be-
zeichnet, tritt in diesen Gebieten erst-
mals im 17. Jahrhundert auf, und bald
schon werden Polenta und Bohnen zum
allgegenwirtigen Hauptgericht.

Zu einem weiteren Nahrungsmittel von
grofiter Bedeutung wurde die Kartoffel,
die schon 1590 im Botanischen Garten
von Padua geziichtet, aber erst ab 1765
im Freiland angebaut wurde. Darauf-
hin wurde sie rasch beliebt und ge-
schédtzt, wobei sie in jedem Tal einen
anderen Namen erhielt: Pataora, Réf,
Rafa, Pestorto, Piéro, Sansono (aus

Zu Fiilen des Massivs der Pale di San
Martino finden wir die Reste des friiher
viel stdrker verbreiteten Bohnenanbaus.
Beim Volksfest in einem karnischen
Dorf werden stolz fast zwei Dutzend
verschiedene Apfelsorten ausgestellt,
die in kleinen Mengen und ohne jegli-
chen Einsatz von Kunstdiinger erzeugt
werden.

Um das Dolomitenmassiv herum fallen
noch weitere architektonische Beson-
derheiten ins Auge, die eine zusdtzliche
Bereicherung und Charakterisierung
des Landschaftsbildes darstellen.
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Sachsen stammend), Cartufola und
Apfl (aus dem Deutschen von Kartoffel
und Erdédpfel abgeleitet). Der Anbau
dieser neuen Knollenfrucht mit ihrem
hohen Néhrwert rettete nicht nur un-
zdhlige Menschen vor dem Hungertod,
sondern trug auch erheblich zu einem
besseren allgemeinen Gesundheitszu-
stand der Bevdlkerung bei. In Falcade
gilt der Spruch: ,,Gibt’s im Herbst viele
Kartoffeln, gibt’s im Winter viele
Hochzeiten’’. Ehe war damals gleichbe-
deutend mit Kinderkriegen, und in der
Tat wuchs die Bevolkerung in kurzer
Zeit derart an, dafl im Laufe des 19.

Jahrhunderts das Phidnomen der Aus-
wanderung besorgniserregende Aus-
malle annahm. Allein aus dem Trentino
wanderten zwischen 1870 und 1888 an
die 24.000 Menschen nach Amerika
aus, ab 1877 schifften sich Tausende
von Friaulern nach Siidamerika ein,
und noch in den Jahren zwischen 1922
und 1924 verlieflen zahlreiche Auswan-
derer Venetien.

Zu den Kuriositdten im Nahrungspflan-
zenanbau zdhlt zweifelsohne der Mohn,
dessen Pflege und Verarbeitung reine
Frauensache war. Der getrocknete
Mohnsamen wurde in einem eigenen
Holzmorser, dem ,,pila de pava’’, zer-
stampft, und mit der daraus gewonne-
nen Masse wurden dann Krapfen und
dhnliche Sii3speisen gefiillt, die nur zu
bestimmten Anldssen zubereitet wur-
den. Ein weiteres Kuriosum stellt der
Froschfang in der Gegend von Comeli-
co dar. Die Frosche wurden im Friihling
fir schmackhafte Suppen zubereitet. In
derselben Gegend gab es tiberdies zahl-
reiche Spezialitdten, von denen mei-
stens nur noch der Name tibriggeblie-
ben ist: Balote, Kasanzé und Peta, ein
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kranzformiges Gebidck aus Maismehl,
Eiern und Sultaninen, dessen Teig mit
der ersten Milch, die die Kuh nach dem
Kalben gibt, der sogenannten ,,dusa’’,
geknetet wurde. Aber dies alles waren
eben rustikale Spezialitdten, aus einer
Welt, die es heute kaum noch gibt. Das
Gleiche gilt schlieBlich -auch fiir die
Blutwiirste aus dem Aostatal oder die
frische Wildleber der Tiroler Jdger:
Speisen fiir Menschen von anderem
Schrot und Korn. Es waren wahrlich
Maihler mit der beschworenden Macht
heidnischer Vers6hnungsriten.
Candide, Casamarsano, Dosoledo und
Padola sind vier kleine Ortschaften im
oberen Comelico: 1895 zdhlten sie noch
4100 Einwohner und 2500 Stiick Vieh,
1985 waren es nur noch 3000 Menschen
und 300 Tiere.

Weiter abwirts, gegen Feltre zu, fallt

Bilder von der Heuarbeit im Cismontal.
Die Heuhaufen, die nicht am selben Tag
zu Tal geschafft werden kénnen, wer-
den mit bunten Planen zugedeckt - bunt
wie die Hauser in Magnanins.
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auf, dal} die Viehzucht hier nie eine er-
giebige Erwerbsquelle sein konnte und
somit im Bereich der Erndhrung kaum
eine Bedeutung hatte. Zum einen fehlt
hier gutes Weideland, zum anderen liegt
es an der iibermédfBigen Zerstiickelung
von Grund und Boden. Viele Almen
waren hier zur Bewirtschaftung Sen-
nern anvertraut, die von den Talbauern
ein bestimmtes Entgelt pro Stiick Vieh
erhielten. Aus naheliegenden Griinden
sparten diese Almbetriebe so viel wie
moglich an Personal und die verfiigba-
ren Weiden wurden derart iberbelegt,
so dall am Ende die schlecht gepflegten
und ernédhrten Tiere nur méaBigen Nut-

zen einbrachten.

Weiter geht’s gegen Osten das Sauristal
hinauf, das vermutlich von Osttirol her
besiedelt wurde. Die bis zum heutigen
Tag tiberlieferten Brduche und Ernih-
rungsgewohnheiten weisen darauf hin,
und ebenso wird hier immer noch ein
urtiimlicher Dialekt mit deutschem
Ursprung gesprochen. In dieser Gegend
wird die Viehzucht verniinftiger betrie-
ben. Die Molkereiprodukte weisen gute
Qualitdt auf, und in letzter Zeit wird
hier auch eine besondere Art von Schin-
ken produziert. Vom angrenzenden
Kirnten wird behauptet, es hétte dort
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Almen gegeben, die nur den Schweinen
vorbehalten waren. Wéahrend es im
Sauristal reichlich Milch gibt, sind die
Bewohner der anliegenden Berggebiete
hiufig gezwungen, sich die Milch
aus den in den Talebenen liegenden
Stdllen kommen zu lassen - ein vor we-
nigen Jahren noch unvorstellbarer Zu-
stand.

Und jetzt sind wir in den Karnischen
Alpen, dem Kernstlick des Friaul, das
sich kulinarisch mit Bohnen- und Ger-
stensuppen vorstellt und in dessen Ki-
che - einzigartig in den Alpen - die Riibe
einen Ehrenplatz einnimmt. Diese in Es-
sig konservierten Riiben verdanken ihre
Beliebtheit vor allem der langen Halt-
barkeit im Essigtopf. Doch das fiir diese
Gegend wohl représentativste Gericht
ist der Frico, ein in Fett gebackener K-
se, von dem jedes Dorf und jeder Weiler
behaupten, ihre Art der Zubereitung sei
die beste. Im iibrigen war auch hier die
alltdgliche Kost sehr einfach: Milch,
Polenta und Kése und als Zutat zerlas-
sene Butter oder Schweineschmalz, das
in groBBen Tontdopfen aufbewahrt wur-
de.

Der Hauptort Karniens ist Tolmezzo,
zu dessen Einzugsgebiet 27 Gemeinden
gehdren, deren Bewohner in einigen
Féllen unterschiedlichen Volksgruppen

Ein Heustadel in Sauris und die Alm von
Ugovizza, zwei im Text erwihnte Orte.
In Kérnten verwendet man zum Heu-
trocknen kleine Stockrahmen, die in
Reih und Glied dastehen und daher der
Landschaft einen eigenartigen Rhyth-
mus verleihen.
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angehOren wie etwa in Timau, Sauris
und Resia. Von diesem Gebiet kann
man behaupten, dal} sich hier die west-
liche und 6stliche Kultur Europas rund
um den hiuslichen Herd treffen, dem
s,larin’’ und dem ,,fogolar’’, der
Weihestéatte des Hauses. Es ist der offe-
ne Herd in der Mitte des Raumes, um
den herum man sich friher auch mit
den Nachbarn traf, um die langen Win-
terabende im Gesprdch zu verbringen,
wobel jeder sein eigenes Essen von zu
Hause mitbrachte.

Leider wird heute in diesen Gegenden
die Almwirtschaft nicht mehr so ge-
pflegt. Viele Almen sind aufgelassen
worden, die Wiesen werden nicht mehr
gemdht, und dies nicht einmal mehr von
den ,,segantini’’, jenen Maéahern, die
einstmals auf der Suche nach Arbeit
und Brot aus der venetischen Ebene bis
hierherauf kamen. Auf den miihsam
von ungezédhlten Generationen urbar
gemachten Wiesen und Feldern wu-
chern Unkraut und Gebiisch.

Im Ugovizzatal, auf rund 1400 Meter
MeereshOhe, bleiben nahezu 4000 Hek-
tar besten Weidegrundes ungenutzt.
Frither kam praktisch ganz Ugovizza
aus dem Tal in diese Héhen hinauf, ar-
beitete den ganzen Sommer iiber auf
diesen Wiesen und iiberlie3 wihrend
dieser Zeit das Dorf der Obhut des Pfar-
rers und einigen wenigen alten Leuten.

In dieser Gegend ist in den letzten
dreiBlig Jahren ein starker Riickgang des
Viehbestandes zu verzeichnen: 50% we-
niger Rinder und 75% weniger Schafe.
Nehmen wir zum Beispiel das Resiatal,
das von einer im 7. Jahrhundert einge-
wanderten slawischen Gemeinde be-
wohnt wird: Von 1600 bis 1911 stieg die
Anzahl der Bewohner von 1400 auf
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4671 an, der hochsten Bevolkerungs-
zahl seiner Geschichte. Heute leben hier
nur noch wenig mehr als 1000 Men-
schen, iliberwiegend natiirlich 4ltere
Leute. 1951 verzeichnete man noch
rund 2500 landwirtschaftliche Betriebe,
so klein sie auch gewesen sein mdégen,
heute sind es weniger als 100. Die Land-
wirtschaft erzeugte vor allem Kartof-
feln, Bohnen und Mais, aber auch
Buchweizen wurde angebaut. Zur glei-
chen Zeit wurden mehr als 2000 Stiick
Vieh - Rinder und Schafe - gezdhlt und
auBerdem 150 Schweine gehalten. Heu-
te gibt es keine Schweine mehr, vom
restlichen Viehbestand sind nur noch

Das Hochplateau von Moltasio breitet
sich auf einer Hohe zwischen 1400 und
1900 Metern aus. Heute weiden hier
noch an die 300 Rinder, wihrend es bis
in die flinfziger Jahre gut und gern tau-
send Stiick waren. Ungefdhr tausend
Laibe sind es auch, in denen hier noch
jéhrlich der erstklassige Montasio-Kédse
mit seiner mehr als achthundert Jahre
alten Geschichte zubereitet wird. Nicht
so bekannt und gefragt ist dagegen der
Kése, der am Karnitzer Sattel iiber dem
Resiatal zubereitet wird, wo heute nur
noch zwanzig von den ehemals dreihun-
dert Kiihen weiden. Dieser Kése enthélt
jedoch ein Viertel Ziegenmilch und wird
angerduchert.
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200 Stiick tibriggeblieben. Folglich sind
mittlerweile auch von den einstmals bei-
nahe 100 Almviehstdllen die meisten
aufgelassen worden, und von den da-
mals bestehenden elf Sennalmen wird
nur noch eine einzige betrieben. Demge-
mal ist auch die Kédseerzeugung zurtick-
gegangen bzw. praktisch verschwun-
den. Ende des vorigen Jahrhundertes
war im Resiatal die Erzeugung von
Most aufgekommen, dem sogenannten
Wein der Armen, der es bis auf 6 bis 8
Prozent Alkoholgehalt brachte und aus
den im Tal reifenden Apfeln und Birnen
gewonnen wurde. Zu diesem Zweck wa-
ren auch grofie Pressen gebaut worden,
die in der Gegenwart nicht mehr ge-
braucht wurden und durch das Erdbe-
ben im Jahre 1976 vollends zerstort
wurden. Heute ist die Gemeinde Resia
eine der drmsten des Friaul, und der
Grund dafiir liegt sicherlich nicht allein
bei den Abgaben, die hier von den Be-
wohnern Jahrhunderte hindurch an die
Abtei von Moggio bezahlt werden
mubten.

Wir nehmen Richtung auf Tarvis und
seine Umgebung, der Heimat des sagen-
haften Montasio, eines Bergkises, der
eine ldngere Geschichte aufweist als die
Entdeckung Amerikas, das Ziel vieler
Auswanderer aus dieser Gegend.

Wir befinden uns nun in der Bergge-
meinde Canale di Ferro und des Canal-
tales, eines wichtigen Verbindungswe-
ges, dem entlang schon die antike Via
Julia Augusta verlief. Pontebba war da-
mals ein wichtiges Zentrum und Sitz der
Zollstation, die in einem mit dem Siegel
des Kaisers Otto IV. versehenen Doku-
ment aus dem Jahre 1001 wegen ihrer
Bedeutung in bezug auf Durchfuhr und
Verzollung von Eisenwaren genannt
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wird. Heute befindet sich das Zollamt
in Tarvis, das einen wichtigen Verkehrs-
knotenpunkt zwischen dem Friaul,
Karnten und Slowenien, also zwischen
Italien, Osterreich und Jugoslawien bil-
det. So treffen am Triglav nicht nur drei
Staaten aufeinander, sondern auch drei
verschiedene Kulturkreise.

Unter den steilen Winden des Triglav
leben im Trentatal Bergbauern in relativ
bescheidenen Hbéhenlagen, jedoch un-
ter klimatischen Bedingungen, denen
sonst nur Bewohner viel hoher gelege-
ner Siedlungen ausgesetzt sind.

Reich an Geschichte und Eigenart, ist
Slowenien ein Bergland, von dem auf-
grund seiner Lage zwischen den Ausldu-
fern der Alpen und dem Meer ein beson-
derer Zauber ausgeht und dessen erste
Siedler wahrscheinlich Illyrer waren.
Heute zdhlt es anderthalb Millionen
Einwohner, jedoch sind bereits liber ei-
ne halbe Million ausgewandert. In

Bilder von der Heu- und Feldarbeit in
den Télern Sloweniens. Die Zeit scheint
hier stehengeblieben zu sein. Der Bauer,
der Gurken fir seine Schweine erntet,
klagt liber die neue Generation, die mit
der herkémmlichen Art des Essens nicht
mehr viel anzufangen weif3, und hart-
néckig zieht er weiter seine Schweine
auf, um sie dann in Wiirste zu verwan-
deln, ,,die von den modernen Miégen
nur schlecht verdaut werden’’.
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Kamnik gibt es ein interessantes Frei-
lichtmuseum, das einen guten Einblick
in die Bauweise und die Lebensbedin-
gungen dieser Gegend bietet. AuBer-
dem sind hier vielerorts noch zahlreiche
Zeugnisse der slowenischen Kultur le-
bendig geblieben. Sloweniens hdchstes
Dorf Torka liegt auf 1175 m Meeresho-
he und wurde im 13. Jahrhundert von
Tiroler Siedlern aus dem Pustertal ge-
griindet. Das hochstgelegene Einzelge-
hoft finden wir hier auf 1330 Metern.
In Slowenien pflegt man eine dhnliche
Kiiche wie in den angrenzenden Gebie-
ten, wobei allerdings hiufiger als an-
derswo Speisen aus Innereien auf den
Tisch kommen. Auflerdem werden
ganz besondere Késesorten erzeugt, so
etwa der sduerliche, wie eine Zwiebel
geformte Trnici oder der Skuta, eine
Art gerducherter Quarkkdse, wie er
auch im Resiatal tiblich war. Zum Ab-
schluBB noch ein Hinweis auf die allge-
genwirtige Kartoffel, von der es welt-
weit etwa 1600 Sorten gibt. Von den
ungefdhr 60 bekanntesten und am mei-
sten angebauten Sorten ist jedoch fiir
die Slowenen die von Cvetnik die aller-
beste.

An einigen Orten der Ostalpen, so auch
in Sappada und in Pontebba, feierte
man einen auf Feuer und Sonne ausge-
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richteten Ritus, der im Schleudern glii-
hender Birkenscheiben seinen Hohe-
punkt erreichte. Es ist ein sehr ein-
drucksvolles ndchtliches Geschehen,
das auch an manchen Orten in Tirol
noch seinen Fortbestand hat. Von
Volkskundlern wird es als Symbol des
Wiedererwachens der Natur aus dem
unfruchtbaren Winter gedeutet, wobei
die Scheiben die erstarkende Sonne ver-
sinnbildlichen sollen. Eine Zeremonie
geheimnisvollen Ursprungs, die in je-
dem Raum der Alpen vollfiihrt wurde,
der von den Ritern, einem Volk mit
ebenso geheimnisvoller Herkunft, be-
siedelt gewesen sein soll. Nunmehr ist
auch dieses Band zwischen Engadin, Ti-
rol und Friaul gerissen, das Zeugnis ei-
ner vergangenen gemeinsamen Kultur:
Schebas, Scheibenschlagen, Cidulis,
Scaletis - die glithenden Holzscheiben

Weitere Bilder aus dem Trentatal und
von Kraniska Gora, wo die Almwirt-
schaft noch zum grofBen Teil mit alther-
gebrachten Methoden durchgefiihrt
wird. In einer vor dem hier héufig eisig
wehenden Wind gut geschiitzten Doline
werden Kartoffeln und Gemiise ange-
baut.

Auf der folgenden Seite eine zum Schutz
eines kleinen Gemiisefeldes aufge-
schichtete Trockenmauer.
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durchzucken nur noch selten den nicht-
lichen Himmel dieser ausgedehnten Al-
penregion. Die Nacht hat diese Gemein-
samkeiten wieder in sich aufgenom-
men. Ebenso geheimnisvoll sind die
Urspriinge der Milchverarbeitung ge-
blieben. Uberall in den Alpen, in all je-
nen Kulturen, die wir im Laufe unserer
eiligen Reise kennenlernten, vernahmen
wir Namen wie Paga, Servans, Crush
oder Foulatores, mit denen jene legen-
diaren Wesen bezeichnet wurden, die
den Bauern die Geheimnisse jener Vor-
gdnge verraten haben, die bei der Um-
wandlung des ,,weiflen Goldes’” in Kise
vor sich gehen, dem Nahrungsmittel,
das das weifle Gold erst haltbar macht
und zum Uberleben unentbehrlich ist.
Woher diese mehr als tausend Jahre alte
,,Kunst”” wirklich kommt, bleibt nach
wie vor ein Geheimnis. Der Name Alep-
po (in Syrien) bedeutet Milch, und man
erzahlt sich Legenden tliber Sarazenen,
die Kenntnis hatten vom Geheimnis der
Milchgerinnung: die Riten zur Um-
wandlung in Kdse wurden aus-
schliefllich von Sklaven ausgefiihrt, die
vorher geblendet wurden...

Wir schlieflen also mit einem Geheim-
nis!
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WERBUNG UND ERNAHRUNG

Was um alles in der Welt macht eine flie-
derfarbene Kuh auf einer lippig bliihen-
den Almwiese? Sie betreibt Werbung
fur ein GenuBmittel, zu dessen Herstel-
lung es auch der Milch bedarf. Und wie
kommt die unverwechselbare Silhouette
des Matterhorns auf die Miislipackung?
Noch nie habe ich davon gehort, daf3 in
solch unwirtlichen Felswidnden Getreide
wdachst. Ganz zu schweigen von dem rie-
sigen Késeberg, der sich zusammen mit
anderen Gipfeln in einem Hochgebirgs-
see spiegelt... :

Essind nichts anderes als Reizbilder, die
sich des Zaubers der Bergwelt bedienen,
um im Verbraucher Visionen einer
scheinbar noch heilen und unberiihrten
Welt wachzurufen, einer Welt, aus der
nur Gutes und Unverfilschtes kommen
kann. Die Frau und die Bergwelt, zwei
von der Werbung bereits ins Unendliche
ausgeschlachtete Blickfdange, um Pro-
dukte sicherer abzusetzen. Doch wah-
rend ,,mit der Frau’’ praktisch jede Art
von Ware verkauft wird, kombiniert

man das Image der Berge vorwiegend
mit Nahrungsmitteln, die Anspriiche
auf ein sehr hohes Qualitédtsniveau erhe-
ben, wie beispielweise die mit ,,made in
Switzerland’’ gekennzeichneten Pro-
dukte. Die Experten der geheimen Ver-
flihrungsbranche présentieren uns die
Bergwelt in all ihren anmutigsten Facet-
ten: kristallklare Bache und Seen, unbe-
rihrte Gletscherlandschaften, blithende
Almwiesen, Hiittenromantik, eine ur-
springliche Tierwelt und urige Alpen-
bewohner, deren Anblick im Verbrau-
cher die unwillkiirliche Lust nach Natur
wecken. Die damit vermittelten Werbe-
botschaften reichen vom sehr allgemein
definierten ,,Berghonig’’ bis hin zur an-
geblich ausschliellich aus einem be-
stimmten Talabschnitt stammenden
Kéasespezialitdt. Wie kann man blof3
immer wieder so gutgldubig sein? In
Gesamt-Tirol kommt man mittlerweile
jahrlich auf rund hundert Millionen
Ubernachtungen, und es wére geradezu
vermessen anzunehmen, die wenigen
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noch in dieser Alpenregion geziichteten
Schweine kdénnten die durchwegs ge-
rechtfertigten Geliiste der Touristen zu-
mindest nach einer Jause mit echtem Ti-
roler Speck auch nur halbwegs befriedi-
gen. Oder der Unfug mit den unzédhligen
Magenbittern und Verdauungslikéren
aus Gebirgskrdutern, die den Magen ei-
nes jeden zweiten Europders regelméfig
aufwiihlen: Woher wohl kommen die
dabei angepriesenen Heilkrduter und
Berggrdser, wenn ein Grofteil des in
freier Natur wachsenden Anteils unter
strengstem Naturschutz und Pfliickver-
bot steht? Und weiter rollt die Lawine
aus Honig, Wein und Kése aus den Ta-
lern hinunter in die Ebene, um den Tief-
landlern kostliche Nahrung zu bringen.
Von dem ganzen Warengemenge ist das
Mineralwasser wahrscheinlich das ein-
zige Produkt, das wirklich aus den Ber-
gen stammt. Zweifelsohne werden in
den Gebirgsregionen noch Nahrungs-
mittel hergestellt, zuweilen auch duf3erst
kostliche und naturreine, nur wiirden
die tatsachlich verfiigbaren Mengen sel-
ten derart massive Werbekampagnen
auf tiberregionaler und sogar interna-
tionaler Ebene rechtfertigen. Es gibt Ge-
genden - und dies nicht nur in der Ebe-
ne -, wo ganze Zusammenschliisse von
hochgradigen Gourmet-Gastronomen
mit diskreter Hingabe den Erzeugungs-
und Reifungsprozel3 bestimmter Speck-
und Késesorten sowie anderer Kostlich-
keiten iiberwachen, und ohne sich auch
nur einen einzigen Werbespot anzuse-
hen, sind sie zum genau richtigen Zeit-
punkt an der genau richtigen Stelle, um
sich mit diesem oder jenem Spezialpro-
dukt einzudecken, koste es was es wolle.
Nun, bleiben nach derartigen Heimsu-
chungen bei den Edelprodukterzeugern
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immer noch so riesige Warenmengen
unverkauft, um aufwendige Werbe-
kampagnen zu rechtfertigen, dann muf}
man entweder am Riecher der besagten
,, ITiffelhunde’’ zweifeln, oder aber
man kommt in Versuchung anzuneh-
men, nicht alle lobgepriesenen Pro-
dukte der Berge seien tatsédchlich solche.
Und die bittere Sorge nistet sich ein, daf3
bestimmte Produkte vielleicht aus der
Po-Ebene stammen kdénnten oder gar
aus hollandischer Massenzucht oder an-
deren industrielandwirtschaftlichen
Mammutbetrieben, um dann mit aufge-
klebtem Bergwelt-Etikett besser ver-
marktet zu werden. Kurzum, die Wer-
bung fordert uns immer wieder dazu
auf, Dinge zu essen, die es in Wirklich-
keit gar nicht gibt. Es geniigt eine kurze
Erinnerung an jene miflgliickte Werbe-
kampagne, die alle Italiener aufforder-
te, so oft wie immer sie auch Lust hét-
ten, heill zu duschen - dank der neuen
Errungenschaft des Erdgases! Wobei je-

des Kind weif}, daB seit Jahren grof3e
Teile des Landes an chronischem Was-
sermangel leiden und in nicht wenigen
Gegenden das aufs knappste rationierte
Wasser in Tankwégen angeliefert wird.
Sogar mit Tankschiffen wird das wert-
volle Gut importiert, wihrenddessen die
Werbung...



anmerkungen zur esskultur, zu frafy & vollerei, zu
enthaltsamkeit & kargheit, von der vorratshaltung und dem
geschickten umgang mit reserven zum leben und iiberleben

in den berggebieten...

Also geht es um Kostproben dlplerischen
Lebens, Essens, Trinkens und Uberle-
bens. Immer wieder dieses Darben durch
viele Wochen und durch Monate, das
karge Leben mit hartem Brot, mit ver-
schimmeltem Kdse, mit davonlaufendem
Kdse, mit dem unaufhorlichen Hinein-
wiirgen von Knodeln, Polenta und fet-
tem Mus. Nachher kamen die Feste und
Feiern. Dann wurde unmdflig gesoffen
und geschmaust, an Kirchtagen, zu
Hochzeiten. Unmdfiges wurde den
Wochnerinnen zugemutet.

In drztlicher Sorge sagte es der weitum
beriihmte Arzt Guiarinoni (1571 - 1654)
in seinem Buch tiber die ,,Greuel der dik-
ken, grofibatzigen, angeschoppten und
breit wampeten Kindelbetterinnen und
ihrer abenteuerlichen Pflegammen’’.
Und er beschrieb also den Aufwand der
wohlhabenden Bauern in den tirolischen
Landschaften im Zillertal, in Thiersee
und Brandenberg. Als ,,Zubereithung
und Vorrat zum Kindlbett’’ hatten fol-
gende ,,vier Element’’ zu dienen: 1. ein
Zentner (56 kg) Schmalz und ein halber
Zentner Butter. 2. 1000 bis 2000 Eier, 3.
2-3 Star Weizengries, 4. ein Fafi Trami-
ner Wein. Und als die Frau vom Hunger
angefallen wurde, ,,da befahl sie der
Amme, aus frischer Butter, Milch und
Weizenmehl sowie 12 Eiern einen
Schmarren zu kochen. Die beiden

Frauen wurden mit dem Schmarren fer-
tig und afien dazu eine gute Eiersuppe.
Auch dem Inhalt des Weinfassls spra-
chen die beiden Frauen wacker zu... die-
se Kindbetterin hatte ansonsten im
Brauch 22 mal zwischen Tag und Nacht
zu fressen...”’

Also verbat die Tiroler Polizeiordnung
anno 1573 den ,,groflen und verderbli-
chen Einfluf Essens und Trinkens auf
den Kirchtdgen’, wollte zu Hochzeiten
nur zwei Mahlzeiten mit Maf; gestatten.
Wihrenddessen aber, davor und da-
nach, immer wieder durch alle Zeiten
und Talschaften der Alpen wurde aufge-
tischt, gesoffen und geschmaust; bei
zehn bis 12 Gerichten. Also ersann der
Pustertaler Bauerndichter die zu erwar-
tenden Gentisse und verabreichte sie in
hochst anmutigen Versen, dieser Rue-
pen-Jorgele tat es sehr schmackhaft auf
die folgende Weise:

»»Damit ichs beildufig sag’, was wird kemmen,
muf ich mich griindlich zusammennemmen.
Zuerst kommt die Suppe briihheifs auf den Tisch,
die Wiirstl schwimmen drin wie im See die Fisch;
die miifit ihr hiibsch blasen, damit sie nicht brennt
und ihr nicht beim ersten Ldoffel in die Hohe rennt.
Dann kommt die beriihmte Riesenblutwurst,

der Wirt hat sich denkt, die macht gut Durst.
Soviel ich von der Mariand! hab’ kénnen erfahren,
serviert man sie auf einem Schubkarren.

Dann kommen die Knddel, 6000 an der Zahl,

die fehlen ja nie beim Hochzeitsmahl,

Ich weif} aber nicht, wieviel Kérbe voll Kraut
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zusammengetragen die lachende Gertraut.

Die langen und die kurzen Krapfen,

die fliegen tiber die Tisch wie Tannenzapfen,

und eine Schiissel voll Schmalz steht in der Nah’
zur Tunke, so grof} wie der Antholzer See.

Doch, Liebste, wollt mir gestatten,

dafi schweigen ich darf von Fleisch und von Braten.
Gewiff tut ihr alle am besten daran,

ihr seht euch selber die Sachen an.”

Drei, vier, frinf Tage im Jahr dieses Pras-
sen und Ausrdumen der Keller und Vor-
rdate. Dann das Hungern und Darben an
360 Tagen. Immer wieder die Un-
mdfigkeit, das Hinunterschwemmen des
Frustes, der Not, das Vollern und dann
die nackte Bauern-Not.

So auch im an sich sparsamen Leben der
Altvordern im Tiroler Otztal. Der alte
Spruch, die seit alters tiberlieferte Cha-
rakterisierung der Gemeinden geht durch
den Magen, ist mit Fressen und Freuden
gekennzeichnet:

Die Otzer ,,vertoatnmaalelen”,
Die Umhauser ,,verleitkéofn”,
Die Lingenfelder verstreiten,
Die Sélder ,,verhdechzatn™.

Die Otzer verprassen es beim Totenmal,
die Umhauser beim Umtrunk nach ei-
nem gelungenen Kaufabschlufl. Die Sol-
der geben ihr Geld, Schmalz und alles
Herzeigbare beim Hochzeitsmahl aus.

Dann kamen die Zeiten der Diirre.
Alplerische Uberlebenstechniken, so er-
zdhlte uns Tavo Burat aus Biella, hdtten
aus eineinhalb Stiick Grofivieh und ein
paar Schafen oder Ziegen bestehen kon-
nen. Wenn die Kuh galt war, kam die
Ziegenmilch dazu. Wenn die Bauern
durch mehrere Wochen auf dem Berg-
mahd in erschreckend armseligen Stein-
hiitten hausen mufiten, noch bis in die
sechziger Jahre herein, so hatten sie ein,
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zwei Ziegen bei sich. Sie lebten nicht an-
ders wie Hohlenbewohner vor zehntau-
send Jahren.

Sie kochten ihr Mus. Sie hatten Ziegen-
milch. Téglich frisch. Besondere Alpler
waren besondere ,,Leut’’; neben Min-
nern und Frauen gab es ,,Schnalser’’
oder ,,Huber”’... in sexueller Not half die
Ziege. Leben und Uberleben. Huren, Fa-
sten, Beten.

Mit wieviel Milch, Fleisch, Polenta,
Kdse, Oliven und Brot kann sich der
Mensch erndhren? Gentigen drei Hektar
Steilwiesen und zwanzig Quadratmeter
Erdipfelacker? Von den Ertrdgnissen
aus drei Hektar extrem steiler, stein-
durchsetzter Wiesen, einem Erddpfelak-
ker, einem Mini-Gerstenacker und dem
unaufhorlichen Rackern, Schuften,
Schwitzen, dem erbdrmlichen Bauernle-
ben auf 1700 Meter konnten, mufiten bis
in dieses Jahrhundert herein zwolf bis
vierzehn Menschen tiberleben.

Gerstensuppe, Milchmus und Schnaps.
Der Tod kommt zu den Verhungernden.
Rundum in den Bergwdldern das edle
Wild.

Am Abend, im Winter dicht ums Haus.
Die Pfanne an Festtagen.

Der Gemsenbraten. Gegen das verderb-
liche Ziehen im Riicken das Murmeltier-
schmalz. Tdéglich innen und auflen. Das
Reifien und die Schmerzen bis zum
Wahnsinn. Dann die Betiubung: ge-
trocknete Fliegenpilze klein schneiden,
sieden, kaltstellen, trinken, noch einmal
trinken, zufrieden einschlafen. Der scho-
ne Tod und die Weisheit der Alten.

Das Absieden der Sefen vertrieb in den
ersten Wochen die Angst. Fotus und
Jurchtbare Schmerzen. Die diplerische

Abtreibung. In grofiter Not dieser selbst-
morderische Eingriff, das stichtige Trei-
ben der Alpler im Pferch bei den weibli-
chen Tieren. Leben und Uberleben.
Dann die Inbrunst vor dem Herrgotts-
winkel, die drei Pflichtrosenkrdinze, die
vom Pfarrer verabreichte Seelen-Nah-
rung, dann die neue Zeit des Fastfood-
Fressens auf den Gipfeln der weifien Ber-
ge, die Selbstbedienungsrestaurants, die
dreitausend Abspeisungen, fiinfhundert
Kilo stinkende Pommes frites, geleerte
Fritierfett-Dosen, tiber das Gletschereis
geschiittet, tausendfach ins Gletschereis
gestiilpte Cocacoladosen, nach der
pflichtmdfigen Jagertee-Sauferei das
Schpeiben und Erbrechen auf Schnee,
Snow und Hotelhalle, das Stinken der
halbvergorenen Hamburger, der Koto-
letten und Kasseler Rippchen, ketchup-
verseucht, senfgeschwangert.

Zum Erbrechen degradierte, entwiirdigte
Alpen-Kultur.

Fraf3 und Viéllerei. Snow & Pistenkult.
Die Abspeisung von zehntausend Skifah-
rern. Die Beinbriiche und Schweinereien
eines Bergsommers. Alplerisch & urig.
Eine weitere Notiz zum Leben?

Auf dem Gletscher, dreckverseucht,
massakriert, von Schneekatzen zu Tode
gehetzt, tummeln sich Tausende, die mo-
dernen Schneenarren, die verdrehten
Snow-Fans.

Drunten im Tal die feisten Schnalser Nu-
deln, der Inbegriff von Fettigkeit. Frir
zehn Arbeitsleute, heimgekehrt von
schwerer Heuarbeit oder vom Tragen der
Kornsdicke, hatte die Bduerin fiir eine
einzige Mahlzeit ein Kilogramm Butter in
die Pfanne geworfen. Das alles geschah
bis 160 mal pro Jahr. Grofle Hofe mit
zehn erwachsenen Essern verdriickten
pro Jahr und Esser 160 Kilogramm allein

fiir die Nudeln in dieser ehemaligen nu-
delfetten Bergwelt.

Anderswo litten und leiden sie Not. Drei
Ziegen grasen um das Haus. Aus Elva
sind 90% der Bevolkerung abgewandert.
Weitere piemontesische Bergdorfer ste-
hen leer. Die alten Steinmauern verfal-
len. In den Kellern ernten Mduse die letz-
ten Erdipfelreste, schleppen die letzten
Polentakorner in ihre Verbaue.

Dann sterben auch die Mduse. Schon
lingst haben Not und Resignation Ein-
zug gehalten.

Vom Essen und Wohlergehen.

Die Liebe geht durch den Magen.
DerTraurige frif3t in sich hinein.

Die wildgewordenen Schneemenschen
im Gipfelrestaurant.

Villgrater haben -statistisch erwiesen- bis
zu 5 Liter Magermilch pro Tag getrun-
ken. Bergbauern haben pro Tag 1,9 Liter
Vollmilch getrunken.

Jetzt ist es Bier oder Tetrapacksaft,
Grapefruit mit Mineralwasser. Pro Kopf
hatten sie ehemals und vielleicht noch
immer einen Fleischverbrauch bis 120 Ki-
logramm pro Jahr.

Und dazu die schwere Arbeit.

Alle Vorbereitungen zur Lebensmittelbe-
schaffung:

das Mistausfiihren, das Mistausbreiten,
das Sden, das Jiten und der Schnitt der
Sichel mit den gelben Garben.

Dann die tagtigliche Fiitterung. Das
Bangen um gesunde Kilber.

Endlich wieder Milch im Haus. Und gel-
be Butter, fette Butter. Der Kreislauf be-
ginnt am Hof und endet am Hof.

Das war einmal.

Beispielsweise im Tuxertal haben sie aus
dem Ertrag der verbliebenen Milch
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30.000 Kdse hergestellt. Fiir knapp 1070
Bewohner ergibt das 28 Kilogramm pro
Person und Jahr.

Die stifie Welt blieb ihnen verschlossen:
kaum zwei Kilogramm Zucker hatte ein
Haushalt pro Jahr zur Verfiigung.

Die siifie Welt blieb ihnen versagt. Wel-
che Stifse?

Das heimliche Schlecken in Mutters Mar-
meladeglisern? Das gefdhrliche Einstei-
gen ins Bienenhaus? Das Ausrauben der
Waben? Und was kam nachher in diese
bdauerliche, in diese ehemals fast autarke
Welt? Hochste Ordnung und unbedingte
Disziplin waren Voraussetzung.
Anstand und Ordnung in der Natur, ein-
gebunden in die Natur, abhdngig und
ausgeliefert in vollendetem Zusammen-
hang. Ohne jahrhundertelange Erfah-
rung Unterordnung in die Natur war im
bergbduerlichen Wesen tiberhaupt nichts
moglich.

Totales Aufeinanderangewiesensein.
Voraussetzung fiir perfekte Okologie?
Und dann das Abbrennen der Latschen,
der schiitzenden Baumpioniere, das Ver-
brennen in der Kochhiitte, das durch den
Bergbauern verschuldete Absenken der
nattirlichen Waldgrenze um einhundert,
teilweise bis dreihundert Meter, das Be-
weiden der Wilder durch ihre Kiihe, das
Pochen auf uralte Rechte, das selbstzer-
storerische Werk und Astabschneiden,
das Auskratzen der Waldstreu, das Kahl-
graben der Wilder zur Streugewinnung,
das Schneiteln der Nadelbdiume... Vor-
aussetzung fiir perfekte Okologie?

Wir sprechen von naturnaher Bergland-
wirtschaft. Der Bergbauer als Land-
schaftsgartner? Der Bergbauer als Be-
wahrer der Lebensgrundlagen fiir den
Stadter, die Alpen als gréfites Naturre-
servat Europas?
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Alles dreht sich ums Essen, ums Trinken,
ums Uberleben, ums Weiterziichten, um
Nahrungsmittelbeschaffung, um Erndh-
rung und Sdttigung. Der Kreislaufschliefst
sich.

Der Dreck mufi hinaus. Der Mist bringt
neues Leben, neue Nahrung.
Gleichmdiflig verteilt ist er ein Segen. Auf
einem Haufen stinkt er und bringt Ver-
wucherung, Unkraut, Brennesseln.
Alles mit Mafi und Ziel.

Keine Huldigung der Idylle.

Die Sache niichtern sehen. Bergbauer
sein oder von ihm lernen.

Nichts ist schon von dem, was er baut,
wie er baut, wie er die frische Butter ver-
ziert.

Er tut es aus Freude und weil es Harmo-
nie ist.

Es muf3 passen, stimmen, funktionieren,
dauerhaft sein, muf tiberleben, nach-
vollziehbar sein.

Deswegen ist das Geschaffene schon,
weil es stimmt und funktioniert. Dazu
gehort die Freude, das gute Essen, der
fette Braten, die Mohnspeisen an Feierta-
gen, der Schnaps, der geschnitzte Wetz-
steinkumpf, das einfache Lied, der Griff
in die Saiten der Zither, der Schrei viber
die Alm, das ausgelassene Walzen am
Kirchtag.

Weil es stimmt, ist es schon.

Es hat gestimmt, also war es schon.

Weil es nicht mehr da ist, kam die Fast-
food-Fresserei und das pervertierte
Volks-Diimmliche tiber unsere Alpen-
ldnder.

Das Grausame.

Im Alltiglichen ist der Alpler grausam.
Beim Hinrichten der Schafe mit einem
ungelenken Schlag des Beils, des Ham-
mers auf den Kopf, das Kopfumdrehen
der Hiihner, das brutale Dreinschlagen,

das Trinken von frischem Blut, die fei-
sten Nudeln und der fette Saft aus den
Mundwinkeln heraus.

Das Extremleben in den Bergen ist grau-
sam. Der Bergler ist eins mit der wilden
Natur.

Seine Vorrdte sammelt der Mensch wie-
der und wieder. Er versucht es jedes Jahr
aufs neue. Im Mai beginnt der aufge-
hdngte Speck, von Maden bevélkert zu
werden, legen sich breite Schimmel-
schichten auf das altbackene Brot. Bald
wird der Kdse auseinanderrinnen, leben-
dig sich tiber den Tischrand ausbreiten,
tausendfach in kleinen weifien Schiiben
tiber den Tischrand hinaus. Das Vorrat-
sammeln gelingt ihm nicht.

Einige haben in hochsten Bergdorfern
die frische Butter, das Schmalz sommer-
tiber in den Resten der grofien Lawinen
verborgen, tiefgekiihlt. Andere haben es
in der Kunst der Lufttrocknung zu hoch-
ster Meisterschaft gebracht. Das erlesene
Verkosten von Biindner Fleisch.

Sie sammeln Wacholderbeeren, zer-
stampfen sie, mischen sie mit Salz und
Berggewiirzen, bestreichen die Speck-
viertel, hdingen alle Viertel in die Selch-
kammer, lassen alles durch mehrere
Wochen hdingen und vollenden das edle
Vorratswerk durch mehrmonatige Luft-
trocknung. Schliefilich erfolgt das Speck-
anschneiden: Stiick um Stiick, gut in der
Hand haltbar, mitsamt der Schwarte,
liegt gut in der Hand, das scharfe Messer
zerteilt die Stiicke mundgerecht, eines
nach dem anderen, und dazu hartes
Alplerbrot, Vinschger-Pirchen, Otztaler
Breatlen, Flachbrote, Fladenbrote. Al-
lesamt Reste und Uberbleibsel der ilte-
sten Verfahren, aus Getreide die beschei-
denen Vorfahren des Brotes herzustellen.
Das Alteste ist das Mus, ist die Breispei-

se. Altestes ist in den Kultspeisen erhalten
geblieben.

Nach dem Mus kam das Fladenbrot.
Dann erst das Brot mit der komplizierten
Vorgangsweise des Backofens. Die har-
ten Fladenbrote und der Speck. Dazu die
Verfahren, die Butter haltbar zu ma-
chen: das Herstellen von Butterschmalz,
das Aufbewahren in irdenen Gefdfien,
das Weiterverkaufen in eigens dafiir her-
gestellten Schmalzstotzen im hintersten
Otztal. Ich erinnere mich an die tiglichen
Qualen, das fette Friihstiicksmus weg-
zubringen, wenn die zerlassene Butter
obenauf schwimmt, das Stochern in der
weiten Eisenpfanne. Die Ubelkeit. Das
Erbrechen. Keine Idylle.

Alplerische Grausamkeiten.
Mouadendurchsetzter Kase.

Zu tausenden die besoffenen Jagertee-
skifahrer. Das Rasen tiber die Piste. In-
wendig zerfressen von Chemie und Pseu-
dodlplertum. Eine Alpenseuche auf den
Jagerteepisten. Ein Schilehrer vorne
dran. Der Schwarm hintendrein und hin-
ein in die Kuhbar. Schnaps & Alpler-
sound. Kaasnockn. Enzianschnaps.
Speisekarten voller Kasseler Rippchen
und Ketchup. Siidtiroler Alplerspeck aus
hollindischem Mastvieh. Friihstiicksbut-
terkostproben aus dem Allgiu. Alpler-
makkaroni und Raclette. Fett & Mohn.
Jede Region legt ihre Spezialitiiten blof.
Das Leben der Alpenmenschen wird tou-
rismusgerecht vermarktet.

Hundertfach werden die traditionellen
Speisekiinste von gestern und vorgestern
nostalgisch aufbereitet. Das Traditionel-
le ist in Mode gekommen. Die Spezialre-
staurants schwelgen. Die Pseudo-Tradi-
tionellen kommen, kosten, zahlen teuer.
Was ehemals in der Armlichkeit und Be-
scheidenheit nichts mehr wert war, steht
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hoch im Kurs. Verlogene Sucht nach ei-
nem Stiick Gestern, gereinigt und von
Spitzenkochen zubereitet, von Volks-
kundlern fachlich begutachtet, von der
Tourismusindustrie auf der Suche nach
einem Stiick Kultur begierig als neuer-
liche Ware vermarktet.

Mahlzeit dem Gestern. Mahlzeit dem
Jolkloristischen Schwelgen und Schmau-
sen.

Hundertfach geschieht dieses nostal-
gische Kaschieren ohne Bezug zur Wirk-
lichkeit. Von den kargen Speisen, dem
Hungerleiden, dem harten Brot, ver-
schimmelt, vertrocknet, ist nicht die Re-
de. Der Gaumen wird gekitzelt.

Die perfekte Liige der Hausmannskost.
Hier ist es anders. Das Essen als fertiges
Produkt kommt nicht mehr auf den Bii-
chertisch. Die Vorbereitungen sind wich-
tig. Diese Schindereien beim Ackerma-
chen, beim Krumenzerteilen, beim Mist-
breiten, beim Korntragen. Die Speisen
des Alltags sind Teil der harten Wirklich-
keit, tagaus, tagein. Von den einfachen
Speisen kommt die Bescheidenheit.
Betrachtungen zur EfSkultur: modellhaft
[iir viele Regionen in den Alpen sind Im-
pressionen rund um sechs dominierende
Berge gesammelt. Diese Berge prdgen die
Kultur der Regionen.

Sammelt mit mir die Erinnerungen.

Gebt euch keiner verlogenen Nostalgie
hin. Knédel und Oliven, Polenta und Ra-
clette setzt auf euren Werktagstisch. Be-
dankt euch. Vergefit die Not. Schlachtet
eure Schafe, wenn es an der Zeit ist. Ver-
gefit nicht den Wein. Salzt den Speck.
Mischt Wacholder dazu.

Betrachtet die Bergkultur. Das Essen ist
ein kleiner Teil davon.

Vergefit nicht die Not.

Das Brot ist knapp geworden.
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Am Abend steckt zwischen den Brot-
stiicken der Hunger.

Mutter verzichtet. Der Vater raucht &
trinkt.

Wenn sie zu Bett gehen, legen sie ein
Stiick Hunger unter das Kopfkissen.
Wenn sie einschlafen, beginnen die
schrecklichen Ef3-Trdume von den fetten
Mohnspeisen und dem Schimmel.

Sie erschrecken vor der Not.

Mutter und Grofimutter sammeln ein
Stiick Hoffnung.

Die Ndchte der Armen sind voller Hun-
ger & Hoffnung.

Morgen kommt die Betdubung.
Getrocknete Fliegenpilze.

Rohe Mohnkapselfrucht und gesotten.
Dazu Grappa und das Triumen.
Bergbauern verhoffen sich einen schonen
Sommer, volle Korntruhen, gerducher-
ten Schinken, pralle Rinder im Stall, zum
Fest einen fetten Braten & nachher die
Betdaubung iiber soviel Freude.

Das Brot hilft iibers Argste hinweg und
der Traum vom unermeflichen Reich-
tum der Keller und Getreidekiisten.

Fiir sie die gerade noch vorstellbare
Unermeflichkeit des Schlaraffenlandes.
Hiniibergetrostet mit Freude, Wahnsinn,
Mohn und Grappa.

Liebe & Essen.

Die Trostungen im Diesseits.
Taufschmaus, Hochzeit, Totenmahl.
Versaufen, volle Bdauche.

Die zuriickgelassenen Vertrostungen.
Die kleinen Freuden.

Liebe, essen, trinken, gliicklich sein, satt,
Sterben...

Anderen Platz machen.

Hans Haid



BIBLIOGRAPHISCHE ANMERKUNGEN

Uber die Bergwelt der Alpen gibt es eine Unzahl an Biichern und Veroffentlichungen.
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SO VIELFALTIG WIE DIE SPRACHEN UND DIALEKTE DES
UpER 1000 KILOMETER LANGEN ALPENBOGENS, SO
VIELGESTALTIG SIND DIE METHODEN DER NAHRUNGS-
BESCHAFFUNG UND SPEISENZUBEREITUNG IN DIESEM
(ERIET.

GIANNT BODINI, FOTOGRAF UND HERVORRAGENDER
KENNER ALPINER LEBENSVERHALTNISSE, FUHRT IN EIN-
DRUCKSVOLLER BILD- UND TEXTDOKUMENTATION DIE
KLIMATISCH UND KULTURHISTORISCH BEDINGTEN AR-
BEITSTECHNIKEN VOR, DIE MIT DEM ANBAU, DER KON-
SERVIERUNG UND ZUBEREITUNG DER TAGLICHEN NAH-
RUNG IN SECHS REGIONEN DER ALPEN VERBUNDEN
WAREN.,

DIESES BUCH IST EINE LIEBEVOLLE REISE IN BEREICHE,
VON DENEN MAN IMMER NOCH VIEL ZU WENIG WEISS.




