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Hansjorg Ladurner fiillt den Roggen in den Einfiilltrichter der Hauptmiihle.

Bilder Nicole Trucksess

VOM ACKER
IN DIE MUHLE
INS BACKHAUS

Regionaler geht es nicht — Hansjorg Ladumner verarbeitet sein
Lainer Getreide vor Ort nach althergebrachter Handwerkskunst

Es ist ein kalter Morgen — von dem bevor-
stehenden Friihling ist in Zorten nichts zu
spiiren. Hier im alten Stall des Museums
Vaz/Obervaz steht die Miihle, die bis in die
frithen 1960er-Jahre in Zorten in Betrieb
war. Rudolf Hartmann war der letzte Miil-
ler der Gemeinde. Er iibernahm die Miih-
le, die bis zur Elektrifizierung in den Jah-
ren 1919/20 noch mit einem Mihlrad
angetrieben wurde, 1933/34 von seinen
Eltern. Doch es klappert schon lange keine
Miihle «am rauschenden Bach» mehr, das
alte Miihlrad ist verschwunden und auch
die gemauerte Vertiefung im Bachbett ist
nicht mehr zu sehen. Am alten Miihlen-
standort steht 1angst ein Wohnhaus. Nach-
dem die Miihle stillgelegt wurde, fristete
sie zunédchst ein Schattendasein in einem

Von Nicole Trucksess

alten Heustall, bevor sie von der Politi-
schen Gemeinde Vaz/Obervaz gekauft
wurde und 1985 einen neuen Platz im
Ortsmuseum fand, wo sie von Walter Brun-
ner wieder aufgebaut wurde. Seither durf-
te sie zu besonderen Anlissen wie dem
schweizweiten Miihlentag zeigen, was
noch in ihr steckt.

Doch wihrend diese Einsédtze immer nur
von kurzer Dauer waren, darf die Miihle
heute «richtig» arbeiten. Hansjorg Ladur-
ner, Kiichenchef im «Scalottas Terroir» in
Lenzerheide, hat Roggen mitgebracht, der
auf seinem Bergacker in Lain gewachsen
ist. «Im Oktober 2019 haben wir dort Win-
terroggen gesdt, der auch aufgegangen
und gut gewachsen ist — bis im Juli letzten
Jahres. Da hat der Schnee den Roggen erst

Die gequetschten Korner werden mit einer Schiitteltrennvorrichtung vom Mehl
getrennt und fallen in den Uberlauf.

Rund 40 Kilogramm Roggen vom Lainer Bergacker
werden in der alten Miihle gemahlen.



Freitag, 19. Marz 2021

novitats | 3

Bis zu zehnmal werden die gequetschten Kérner
gemabhlen, bis der richtige Mahlgrad erreicht ist.

einmal runtergedriickt.» Bis zum Herbst
hatte das Getreide Zeit zum Erholen,
Wachsen und Reifen — dann wurde geern-
tet. Mit Marcel Heinrich zusammen, der
weit iiber die Regionsgrenzen hinaus be-
kannt fiir seine Albulataler Kartoffeln und
seine Vorliebe fiir alte, schmackhafte Sor-
ten ist, kaufte Hansjorg Ladurner eine klei-
ne Dresche, «weil wir alles selber machen
wollten». Rund 40 Kilogramm Roggen
brachte der Bergacker hervor. Anfangs
waren die beiden noch nicht so geiibt beim
Dreschen, haben die Garben nicht so gut
gebunden, «sonst wiren es einige Kilo-
gramm mehr gewesen. So haben sich die
Tiere, die das Stroh bekommen haben,
iiber den Roggen gefreut», stellt Hansjorg
Ladurner lachend fest.

Inzwischen hat Kurt Fedier, der die alte
Miihle im Museum inzwischen betreut, die
betagte Dame angeworfen. Laut rumpelt
sie vor sich hin, der Holzboden zittert. Die
beiden Miihlsteine drehen sich unablissig,
wihrend Hansjorg Ladurner die Roggen-
kérner in den Einfiilltrichter schiittet. Von
hier aus fallen die Korner zwischen die
beiden Miihlsteine. Uber eine Dosiervor-
richtung lasst sich die Menge der hinabfal-
lenden Korner einstellen. Von den Miihl-
steinen geht der Weg der Kérner weiter in
ein Mehlsieb, wo das Mahlgut mit einer
Schiitteltrennvorrichtung in Mehl, Gries
und Kleie getrennt wird. Wahrend das
Mehl in einer Schublade aufgefangen wird,
landen die gequetschten Korner in einem
Uberlauf. Von hier aus werden sie wieder
hoch in den Einfiilltrichter gebracht. Bis zu
zehnmal, bis die gewiinschte Beschaffen-
heit erreicht ist. Hansjorg Ladurner priift
zwischendurch immer wieder den Mahl-

Vom Einfiilltrichter aus fallen die Korner zwischen
die beiden Miihlsteine.

grad. Mit dem Roggenmehl und -schrot
wird er Sauerteigbrot backen — in seiner
Kiiche im «Scalottas Terroir» und auch im
alten Backhaus in Zorten, gegeniiber des
Museums. «Die Idee ist eigentlich, den Lai-
ner Roggen in Zorten zu vermahlen und
im Zortener Backhaus auch zu backen.
Vom Acker, in die Miihle, ins Backhaus - so
wie frither.»

Etwa 32 Kilogramm Mehl bekommt Hans-
jorg Ladurner aus seinem Roggen. «Frii-
her wurde nicht so viel Bort gebacken wie
heute», erzédhlt er. Vielmehr standen oft
einfache, sittigende Breie auf dem Speise-
plan. «Ich finde es schon, dass die alte
Miihle wieder aufgebaut wurde und funk-
tionstiichtig ist», freut sich Hansjorg La-
durner, den die Arbeit «nach alter Viter
Sitte» fasziniert. Er méchte die Miihle re-
gelmissig nutzen und plant auch bereits,
Mais auf dem Bergacker anzubauen, der
dann ebenfalls gemahlen werden soll.
«Wir machen ein Versuchsfeld mit zwei bis
drei Sorten, bauen dafiir etwas weniger
Kartoffeln an», erzihlt er.

Seinen Bergacker mochte Hansjorg Ladur-
ner als Permakultur bewirtschaften. Idee
und Ziel einer Permakultur ist es, durch
geschlossene Stoffkreislaufe langfristig
stabile Okosysteme zu schaffen, die sich
selbst erhalten und nur noch minimaler
menschlicher Eingriffe bediirfen. Bei einer
permakulturellen Bewirtschaftung wird
mit der Natur und nicht gegen sie gearbei-
tet. So wird der Boden auch nicht gepfliigt
und aufgebrochen, wie man das gemein-
hin kennt. Stattdessen bleiben die im Bo-
den vorkommenden Organismen wie Wiir-
mer oder Pilze erhalten. Weizen oder
Kartoffeln werden gesteckt, dariiber

Hansjorg Ladurner ist mit dem Ergebnis zufrieden
— jetzt kann Brot gebacken werden.

kommt eine sogenannte Ubersaat, die den
Boden schnell abdeckt, aber nicht in die
Hohe wéchst, erkldrt Hansjorg Ladurner.
Dieser Bewuchs verhindert, dass un-
erwiinschte Pflanzen wachsen kénnen und
schiitzt den Boden gleichzeitig vor Aus-
trocknung. So soll auch weniger Bewésse-
rung erforderlich sein. Nach der Ernte
plant Hansjorg Ladurner vor dem néchs-
ten Winter Senfsaat auszubringen. «Die
geht im Herbst noch auf, stirbt aber beim
Wintereinbruch ab und gibt dann Stick-
stoff in den Boden ab und schiitzt diesen
aber auch gleichzeitig im Winter.» Bei all
seinen Pldnen, Ideen und Vorhaben greift
Hansjorg Ladurner gerne auf das traditio-
nelle Wissen der Vorfahren zuriick, das lei-
der oftmals in Vergessenheit geraten ist.
Und so ist es nur folgerichtig, dass er an
der rumpelnden alten Miihle steht und
sein eigenes Getreide zu Mehl mahlt.
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