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Ein Dorf backt
sein eigenes
Holzofenbrot

Brot, das so schmeckt, wie friher gebacken wurde:
Statt zu Hause im E-Herd kénnen Elixhausener
ihre Brote nun im Brotbackhaus backen lassen.

STEFANIE SCHENKER

ELIXHAUSEN. Aus dem Ofen
dringt das Knistern des Feuers,
durch die gedffneten Liiftungs-
16cher lassen sich die lodernden
Flammen auch beobachten. Ma-
ria Krautgasser hat den Brotback-
ofen noch einmal eingeheizt. Bis
sie die nichste Ladung Brot hi-
neinschiebt, wird es noch etwa
eine halbe Stunde dauern. So lan-
ge brauchen die Holzscheite, bis
sie zu Glut zerfallen und mit einer

Kinder waren da immer mitten-
drin. Wir durften den Teig kneten
und natiirlich auch kosten*, be-
richtet sie. Jetzt ist sie es, die ihr
Wissen vom Brotbacken ein-
bringt und mit anderen teilt.
Etwa wenn es —so wie bei Steffi
Preinstorfer — um Fragen zum
Kochstiick geht. Die Elixhausene-
rin hat zwei Brotteige mitge-
bracht, die sie jetzt, am ersten
Brotbacktag, den es kiinftig ein-
mal im Monat geben soll, im
Holzofen backen lassen mochte.

weiRen Asch

sind. Wie es sein kann, dass die
aufgegangenen Brotteiglaibe im
selben Ofenfach gebacken wer-
den, in dem das Feuer brennt, ist

,»Das Brotbackhaus
soll auch ein Ort der
Begegnung sein.

Maria Krautgasser, Mitinitiatorin

eine jener Fragen, die die Wichte-
rin und Betreuerin des Elixhause-
ner Brotbackhauses haufig be-
antworten muss.

Und Maria Krautgasser weil,
wovon sie spricht. Die gebiirtige
Ischglerin und gelernte OP-
Schwester lebt seit gut 40 Jahren
in Elixhausen und ist als das &l-
teste von zehn Kindern auf einem
Bauernhof aufgewachsen. Bei ihr
zuHause wurde —so wie es frither
iiblich war — alles selbst geba-
cken. Selbst angebaute Gerste
und Roggen wurden auf der Ten-
ne gedroschen. Gebacken hat erst
die Oma, dann die Mama. ,Wir

Zeit zum 1 der Teige
sei leider keine mehr gewesen,
sagt sie. Ins Stoffsackerl hat sie
extra eine Warmeflasche mit ein-
gepackt, damit der Teig auf dem
kurzen FuBweg bei den herr-
schenden kalten Temperaturen
draufen nichtin sich zusammen-
fallt. Maria Krautgasser versorgt
die beiden Teige, indem sie sie in
bereit stehende Gérkorbe iiber-
siedelt und abgedeckt neben ei-
nem Heizstrahler noch etwas ste-
hen ldsst.

Mittlerweile ist auch das Feuer
im Ofen so weit herunterge-
brannt, dass sich auf der Glut
eine weie Schicht gebildet hat.
Maria Krautgasser zerschlagt die
Glut mit einem Schiirwerkzeug
und schiebt sie damit anschlie-
Rend durch eine gedffnete Klap-
pe ins darunterliegende Asche-
fach. Danach wird das Innere des
Ofens mit einem Aschebesen ge-
reinigt. Denn auf der Fliche, auf
der davor das Feuer gebrannt hat,
wird das Brot gebacken. Die Zie-
gelsteine des Ofens speichern die
Hitze und geben sie dann an die
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Brotlaibe ab. Wenn Maria Kraut-
gasser den Ofen in der Friih voll
einheizt, steigt die Temperatur
auf mehr als 300 Grad. Spiter
sinkt sie schrittweise ab. Eine
Temperaturanzeige gibt es nicht,
ab und zu steckt die Holzofenex-
pertin aber ein Thermometer hi-
nein. Dennoch bleibt es eine Fra-
ge der Erfahrung, wie viel Zeit die
Brote zum Backen bendtigen. We-
gen der Hitzeverteilung kommen
grofRe Laibe ganz nach hinten, die
Kleineren nach vorn oder etwas
spater hinein. ,Es ist ein Gefiihl,
ob das Brot gut gebacken ist“, sagt
Maria Krautgasser. Ihr personli-
ches Gefiihl iiberpriift sie, indem
sie mit dem Knochel des ab-
gewinkelten Zeigefingers auf die
Unterseite der Brote Klopft.
»Wenn es hohl klingt, dann kann
man sagen, es ist durch, es ist fer-
tig gebacken*, erklrt sie.

Maria Krautgasser mit einem fertigen Holzofenbrot. siLo swsteranie scHenker

»Es schaut ausgezeichnet aus —
probieren muss ich es erst, sagt
Karin Paul, die ihr fertiges Dinkel-
Roggen-Sauerteigbrot jetzt in
Empfang nimmt. Dass es ,hun-
dert Malbesserist“als aus dem E-
Herd zu Hause, dessen ist sie sich
aber schon jetzt sicher.

,Das Brot ist etwas Besonde-
res*, sagt auch Maria Krautgasser.
»Weil es ganz einen anderen Ge-
schmack hat, nach Holz, nach
Natur, so wie man frither geba-
cken hat. Das spiirt und schmeckt
man dann.“ Und: Ob Sauerteig,
Germteig, kleine oder grofe Bro-
te, siife Brote wie Hefezdpfe oder
sogar Pizza —in diesem Ofen kon-
ne man wirklich alles backen,

sagt Maria Krautgasser.
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