Der Duft der
uten alten
eit

GIB IHM SAURES...
Das Walliser Roggenbrot  gibt  es
nicht-, begrisst uns Urs Amold von
Simplon Dorf provokativ. Ob er damit
meint, dass es kein Original, sondern
nur noch hundert Abmten git? Oder

dass das oniginale Walliser Roggenbrs
SO gut wie ausgestorben ise? Er schafft
flugs Klarheit: -Das wohl dlteste Rog-
genbrot ist aus Savertelg, In diesem
Brot gibt es keine Zuchthefe, vielmehr
wird diese Hefe durch einen Garpro-
zess selber erzeugt: Man legt immer ci-
nen kleinen Teil des Teiges beiseite,
der den neven Teig  zum
bringt.s So alt das echte Walliser Rog-
genbrot aus Sauverteig auch ist, so sel-
ten wird es heute noch angeboten.
Nur gerade zwei Oberwalliser Bilcker
haben es auf dem Backplan. «Es st
cine Frage der Arbeitszeit-, mweint Ar-
nold. <Bed diesem alten Verfahsen dau-
ert der Gitrvorgang ganze 12 Stunden,
mit Zuchthefe zwei Stunden. Zudem

Giiren

08 URALT-VERSION MIT SAUERTEIG
ODER MISCHFORM MIT SAUERTEIG
UND ZUCHTHEFE: DAS WIALLISER ROG-
GENBROT HAT NACH WIE VOR UND - IN
ZEITEN EINES NEUEN GESUNDHEITSBE-
WUSSTSEINS - IMMER MEHR LIEBHA.
BER.

i s eine Frage des Geschmackes.
Dem  richtigen  Walliser  Roggenbrot
mit Saventelg fragen vor allem Kenner
nach,

DER BEKOMMLICHE
KOMPROMISS
Bei den Oberwalliser Bickern har sich
heute meist eine Mischform durchge-

setzt: Neben dem Sauerteig wird der
Masse noch  Zuchthefe  beigemischt.
Dieses Roggenbrot ist sehr guts, weiss
Amold aus Edahrung, -es schimeckr si-
cher ganz anders als Brot aus reinem
Sauventeig.. Welche Vorteile das Sauer-
teigheot  gegemiiber dem  Zuchthefe-
et hat? -Ein Sauernteig-Roggenbrot
wird nicht schimmelig, wenn man es
nicht gemde in einem Plastiksack oder
in einem extrem feuchien Raum aufbe-
wahi, Das Bsot hat ja einen Girpro-
zess hinter sich und st demzufolge
leichr siiwerdich. Zudem wird es weni-
ger hart, die Feuchdgkeit bleilx Einger.-

BLOSS ROGGEN, WASSER
UND SALZ

So klar wie der Name ist auch die Zu-
sammensetzung des Walliser Roggen-
brots:  Roggenvollkommehl,
und Salz — die Beschrankung aul das
Wesentliche. -lch bin die viere Ar-
nold-Genernation, die in dieser Bicke-
rei Ixickt — imuner noch nach dem glei-
chen Rezept.s Neben den berliefer-
ten, weitgehend identischen Rezepten
gibt es natirdich kleine und auch regio-
nale Untersschiede, die sich aul der
Zange oder an Gaumen bemerkbar
machen, wie Urs Amold als Brotpriifer
im Kanton Wallis immer wieder fest-
stelle: <Das Wasser beispiclsweise hat
cinen entscheldenden Einfluss auf den
Brotgeschmack..

Beim Hinawsgehen komme ich am
Brotregal vorlei. Schon das Angebot
an Roggenbroten ist vielfliltg. Wel-
ches Brot ich denn mitnehmen sollie?
Das ist eine Frage des persdnlichen
Geschmacks-, beginnt die fachminni-
sche Beratung. Aber ein Gast, der die
Walliser Roggenbrotszene nicht kennt,
fahit der sich nicht leiche (berfordent?
deder Bicker kann seinen Kunden
ausflihdich beraten, er muss bloss fra-
gen...-

Wasser

Die Tascher voll Sauerneig-Roggen-
brote steigen Claude-Samuel und ich
die Treppe runter, fiir die nilchste Zeit
singl wir eingedeckt. Wie frither, als
man noch nicht jeden Morgen mit fri-
schem, duftendem Bror verwdhnt wur-
de. Undd als nach der Dorbweibel nach
der Sonntagsmesse  die  Backwache
verkindete. ..



