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Muelte, in Kommode

eingebaut

ANMERKUNGEN ZUM BÄUERLICHEN BROTBACKEN

Von Emst Pfenninger und Dr. R. Brunner

Viele Meilener Bauern waren früher Selbstversorger und buken auch
ihr Brot selbst. Mit dem Rückgang des Getreidebaues, besonders um
die letzte Jahrhundertwende, wurde aber die Huusbachete immer
seltener, und erst der Anbauzwang, den die beiden Weltkriege mit sich
brachten, und die seitherige starke staatliche Förderung des Getreidebaues

haben dem echten Bauernbrot in unserer Gemeinde bis heute
ein bescheidenes Weiterleben gesichert. Besonders im Winter wird
noch heute in einer Reihe von Bauernfamilien unserer Gemeinde
wöchentlich Brot gebacken. In andern Familien — so auch im Haushalt

der Sprecherin unseres Textes — war dies nur während den beiden
Weltkriegen der Fall. Schon in früheren Jahrhunderten war die
Selbstversorgung zwar verbreitet aber bei uns nicht die allgemeine Regel.
Zu vielen Bauerngütern gehörten neben Reben und Wiesen nur
geringe Ackerflächen. Die meisten alten Bauernhäuser bieten aber auch
jetzt noch die Möglichkeit, im geräumigen Kachelofen — vereinzelt
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mit Gewölbe — Brot zu backen. Gegenden, in denen der Getreidebau,
bedingt durch Klima und Bodengestalt, stärker verwurzelt ist als in
unserer Obst- und Weinbaugemeinde, haben auch die währschafte
Hausbäckerei bis heute treuer bewahrt (vgl. Karte I 17 des Atlasses der
schweizerischen Volkskunde).

Beim hier beschriebenen Backvorgang ist von eisernen Backformen
(mundartlich: Forme oder Model) die Rede, in denen die Brotlaibe
gebacken werden. Meistens aber wurde — und wird noch heute — das

Brot direkt auf dem Ofenboden gebacken. Natürlich müssen dann
zuerst die Gluten, Kohle und Asche besonders gründlich entfernt
werden. Der Ofen wird mit einem Birkenbesen ausgewischt, nachher
mit einem feuchten Lappen (oft in heissem Wasser genetzt), der um
den Besen gewickelt wird, ausgeputzt. Die Brotlaibe werden dadurch
auf ihrer Unterseite von Asche und Kohle frei bleiben.

In einer Gegend, wo das Brotbacken nicht so sehr im bäuerlichen
Wirtschaftsleben verwurzelt ist, wie in richtigen Ackerbaugebieten, sind
die einzelnen Vorgänge des Backens auch nicht mehr durch eine
lückenlose Familientradition festgelegt und «geheiligt». Dazu kommt,
dass jede brotbackende Bauernfrau sich den Umständen ihres
Haushaltes anzupassen hat: dem Bedarf, dem Geschmack der Esser und
dem Hauptgehilfen: dem Kachelofen mit seinen Eigenheiten und
«persönlichen» Fähigkeiten. Lassen wir uns darum hier noch einige bei
uns häufige Abweichungen von der geschilderten, «klassischen» Art
des bäuerlichen Brotbackens beschreiben!

Dass sehr oft Bauernbrot ohne Milch, also nur mit Mehl, Wasser
und Salz zubereitet wird wie in der Bäckerei, hängt hauptsächlich
vom Geschmack der Esser ab. Im Zuge der Rationalisierung werden
heute aber oft auch die beiden wichtigsten Arbeiten, das «Heble»
(Zubereiten des «Hebels») und das Kneten, vereinfacht. Der Teig wird
oft in einem einzigen Arbeitsgang durchgeknetet, bisweilen sogar die
in Wasser angerührte Hefe von Anfang an dem Teig beigemischt
(ohne Vorteig) und dieser über Nacht zum «Gehen» in milder Wärme
stehen gelassen, gedeckt mit dem «Bachituech» oder dem nicht ganz
geschlossenen «Muelteteckel».

Nicht alle Familien lieben ihr Brot kräftig und dunkel gebacken.
Wer dieses aber vorzieht, muss oft nach dem Backen der Wähen
nochmals etwas nachheizen, bevor er das Brot einschiessen kann. Dazu
wird meist ein kleiner Korb voll «Gschmüder» (Späne, Rinde) oder
eine «Räschpi» (gebündeltes Rebenholz) verbrannt. Allerdings
empfiehlt sich dann eine Kontrolle der Hitze. Die vorsichtige Bäuerin
wirft daher vor dem Einschiessen eine kleine Handvoll Mehl auf den
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heissen Ofenboden. Verfärbt es sich rasch dunkel, so ist die Hitze zu
gross und der Birkenbesen mit dem nassen, kalten Lappen fährt
nochmals über den hitzigen Ofenboden. Wichtig ist eine regelmässige
Hitze im ganzen Ofen. Um diese zu erzielen, schichtet die Bäuerin
nach dem Einschiessen vielerorts noch ein paar Schaufeln voll Gluten
vor der eisernen Ofentüre auf dem «Chuuschtbank)> auf. Dadurch
erübrigt es sich, die vorderen und hinteren Brote während des Backens
zu vertauschen.

Wird das Brot direkt auf dem Ofenboden gebacken, so sind nach
dem Herausnehmen noch einige Handgriffe nötig. Die heissen Laibe
werden mit dem «Määlwüscherli» abgebürstet und auf den Tisch
gelegt. Dann taucht die Hausfrau das «Määlwüscherli» in kaltes Wasser
und fährt damit nochmals über jedes Brot. Die dunkelbraune, rissige
Kruste dampft und duftet und bekommt einen feinen, appetitlichen
Glanz. Nun werden die Laibe zu einem Haufen oder einer Art Pyramide

auf einem Tisch oder Brett zusammengestellt, um später in einer
kühlen Kammer oder auf der Brottrage im Keller in Reih und Glied
auf hungrige Mäuler zu warten.

Mumpfel, Schnäfel, Brock und Bitz

Aentli simer us der Hitz:

Fuerigs, ggässigs, bschüssigs Brot,

Chauffed öis, vors achti schloot!

Aessed alii! Byssed dry,

Chüng und Chnächt und gross und chly!
Wänner ässed, tänked draa:

Mer soll Gott vor Auge haa.

(Fritz Brunner: Spielt alle mit.)

108


	Anmerkungen zum bäuerlichen Brotbacken

