duftet nach sanfter S3ure
d knuspriger Kruste:
Roswitha hat das Bauernbrot
s dem Steinofen geholt
ind klopft die Laibe griindlich
i Wenn's pochend hohl

& Leit fuir ‘Brot

Ein knusprig-duftender Ausflug ins Raurisertal: Roswitha Huber zeigt uns auf ihrer Alm
die hohe Kunst des Brotbackens. Und dafiir braucht es vor allem eines: viel Mufle.
TEXT KLAUS KAMOLZ FOTOS: MAGDALENA LEPKA

m frithen Morgen hat es auf der Koryphie auf dem Gebiet des traditionellen  zu backen. Und da hat sie nur von der hei-
Kalchkendlalm in den Bergen hinter Rauris ~ Brotbackens geworden. Angefangen hatsie =~ Ren Phase gesprochen, denn mit dem Sauer-
minus zehn Grad. Die Sonne steht noch in der Schule, erzihlt sie. teig. der einzlg wahren Grundlage fiir ein
hinter den Gipfeln, aber vom Dach des ich war auf der Suche nach einem bau- 3 g

n Produkt, das ich saisonunabhin-
e Jahr iber m 1..iL n Kindern

und veranst 11* t ecelma’;f g

Schulkinder und Erwachsene.

f s wir vereinbar-
f ihrer Alm in 1.200 Meter Seehohe




BAUERNBROT

ZUTATEN (fiir 2 Laibe):

2
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Die Kalchkendlalm auf
1.200 Meter Seehshe beher-
bergt nicht nur drei Katzen,
sondern auch einen der mitt-
lerweile mehr als 20 Holz-
backdfen im salzburgeri-
schen Raurisertal. Hier
veranstaltet Roswitha Huber
regelmaflig Backkurse fiir
Schiiler und Erwachsene.




KUMMEL-
WECKERL

ZUTATEN (fir 1 Backblech):
'/= kg Roggenvollkornmehl

/2 kg Weizenvollkornmehl
500 ml warme Buttermilch

1

>

g Butter

TL gemahlener Kimmel
L Salz

ackchen Trockenhefe

20g Kimmel im Ganzen

1
1
C

W oy =

SO WIRD'S GEMACHT:
1. Alle Zutaten bis auf den ganzen Kimmel ver-
mischen, gut durchkneten und etwa eine Stunde

jedenfalls so lange, bis sich die Teigmenge etwa
verdoppelt hat.

und mit den Handflachen zu Kugeln formen.

dem vor Jahrzehnten Sauerteig erzeugt wor-
den war. Sie krarzte die vertrockneten Reste
ab, rithrte sie mit Mehl und Wasser an —und
siehe da, der Teig ging auf.

Roswitha Huber ist heute stolz auf ihr
Raurisertal. Abgesehen von einem griechi-
schen Dorf auf einer Insel, sagt sie, herrsche
hier Europas grofte Dichte an traditionel-
len Holzbackéfen; mehr als 20 sind es heu-
te. Aber das war nicht immer so. Vor 15 Jah-
ren gab es gerade noch einen intakien Ofen
im Tal. Die industrielle Brotfertigung hatte
auch Rauris und Umgebung im Griff, ,aber
heute sind wir wieder eine starke Gruppe®.

In der Stube geht einmal noch der Teig in
Garkorben. Roswitha hat ihn ein letztes Mal
durchgeknetet und dann sanft ein Leintuch
auf die Laibe sinken lassen. Jeder Laie hate
jetzt klebrige Hande, aber die ,Eigenbrotle-
rin“ (so heiflt ein Film tiber sie) weil3, dass
Sauerteig ,einen schnellen Griff* braucht,
damit er sich nicht an die Haur heften kann.

Unterdessen hat drauRen im Hof das
Feuer im Ofen sein Werk verrichtet, die
Flammen sind eingesunken und ein heifRer
Luftschwall schieRt heraus, als Roswitha die
Tiir 6ffnet. Gutes Feuer, aber es hat heutzu-

3. Roswitha Hubers Methode, die Weckerln mit

zu belegen, funktioniert so: in einen
ein gefaltetes Geschirrtuch |

sanft auf einen mit ganzem Kimmel bestreuten

Dessertteller drucken.

4, Weckerln auf ein bemehltes, mit Backpapier aus-

gelegtes Blech setzen und noch einmal zugedeckt
an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.

5. Backrohr rechtzeitig auf 220 Grad vorheizen.
Kammelweckerin entweder auf it

stein, der schon im Rohr ist, legen oder auf dem
Blech in den Ofen schieben. 15 bis 20 Minuten gold-
braun backen, nach 10 Minuten Backzeit Hitze auf
180 Grad reduzieren. Und fertig sind die Weckerin

tage einen schlechten Ruf, beklagt die Backe-
rin: ,Es ist ein Element, das vollig verdrangt
wird. Es gibt Grillanzinder und Spezialkoh-
le, da entstehen gar keine Flammen mehr.
Und Kinder diirfen auch nicht mehr mit

dem Feuer spielen. Ich finde aber, dass jeder
Mensch den Umgang mit Feuer beherrschen
sollte, das gehort in die Lehrplédne der Schu-
len. Feuer hat uns Menschen auch in posit-
vem Sinn zu dem gemacht, was wir sind.“

DAS BAUERNBROT HALT WOCHENLANG
Dann kehrt sie die Glut aus dem Ofen,
schnappt sich den schon erwas zerzausten
Strohwisch, taucht ihn in den eiskalten
Hausbrunnen und wischt die Hohle aus.

Hat der Ofen die richrige Temperatur?
Roswitha {iberpriift es, indem sie eine
Handvoll Mehl hineinstreut. Wird es gleich
schwarz, muss sie noch einmal wischen.
Nach der Reihe plumpsen die Teige auf den
Brotschieber und landen in der Hitze. Dann
haben wir in der Stube noch Zeit fiir einige
Kiimmelweckerln aus Hefeteig.

Eine gute Stunde spater 6ffnet Roswitha
den Ofen. Unvergleichlich duftet das fri-
sche, noch steinharte Brot - selbst im win-

digen Hof liegt eine Witterung nach sanfter
Saure und knuspriger Kruste in der Luft.
Holzofenbrot braucht fast eine Stunde,
um wieder weich zu werden, denn die Kruste
wird viel dicker als in modernen Elektro-
oder Gasdfen. Jeder Laib wird griindlich ab-
geklopft; Roswitha kennt den pochend hoh-
len Klang von fertigem Bauernbrot. Und sie
weil, dass es lange halten wird. Einmal hat
sie in der Speisekammer einen mit Tichern
abgedeckten Laib vergessen. Er war nach
Wochen noch gut. ,.Es gibt Leute®, erzahlt
Huber, ,die bestellen sich bei mir ein Sauer-
teigbrot, wenn sie den Jakobsweg gehen.”
Eine halbe Stunde spater schneiden wir
den ersten Laib an. Die Kruste kracht wie
Stunden zuvor draullen das Feuer im Ofen.
Der ist auch noch ziemlich warm. Roswitha
lachrt und sagt: In dieser Restwarme konn-
ten wir jetzt einen wunderbaren Schweins-
braten machen.“ Aber das ist eine andere
Geschichte. c&e
Roswitha Huber: Gutes Brot — Genuss
und Lebensfreude mit einer einfachen
Delikatesse, Dort-Hagenhausen-Verlag,
Miinchen 2010, 208 Seiten, 25,70 Euro.
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