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Eine Tradition sucht eine Zukunft

In Kallnach haben fiinf Frauen zum begleiteten Backen mit Brotdegustation ins Ofenhaus eingeladen. Fiir das traditionelle Handwerk sind

auch Ménner gesucht.

Markus Dahler

Das schmucke Ofenhaus in Kall-
nachisteines von 28 seiner Artim
Berner Seeland. Jede dritte Wo-
che backen hier Dorfbewohnerin-
nen und Dorfbewohner und ih-
re Freunde. «Nur noch 17 Frau-
en stehen auf der Liste der Ba-
ckenden, die auchwissen, wie der
100-jihrige Holzbackofen zu be-
dienen ist», weiss Cecile Schwab.

Zusammen mit Barbara Fari-
nelli, Beatrice Scheurer, Christine
Winkelmannund Therese Habs
hat sic am Samstagmorgen zum
begleiteten Backen mit Brotde-
gustation eingeladen. Am Nach-
mittag wie auch an drei Sams-
tagen im kommenden Jahr wol-
lendie Holzofenbdckerinnen ih-
re Leidenschaft mit andern teilen
und sie zum Selberbacken moti-
vieren (siche Fussnote).

Zwei Stunden einheizen

Das Ofenhaus am Krosenrain ist
trotz seiner langen Geschichte
eines der jiingeren in der Do-
kumentation «Die Ofenhduser
im Drei-Seen-Land: Backenund
Gemeinschaft» von Jean-Pierre
Anderegg. Es verfligt tiber ei-
nen Backsteinofen, der mit Scha-
mottsteinen ausgekleidet ist,und
ein gusseisernes Tor mit Ketten-
lauf fiir das Offnen und Schlies-
sen aufweist. Zudem kann
die Backtemperatur mit mehre-
ren Rauchziigen mit Frischluft-
zufuhr und Kaminofinung ge-
steuert werden.

Am Samstagmorgen feuer-
ten die Frauen mit trockenen
Reiswellen aus Buchenistenund
Reisig den Ofen wihrend zweier
Stunden ein. Mit dem Holzscha-
berholte Beatrice Scheurer dann
die Asche mit der restlichen Glut
aus dem Ofen.

Einnasser Jutesack am Stiel
diente anschliessend zum Wi-
schen des Ofens, bei Bedarfkiihl-
te erauch die tiberhitzten Steine
ab.

Eine Handvoll Mehl, in die
Offnung geworfen, verriet Cecile
Schwab, ob die Temperatur tiber
250 Grad passte.

Therese Habs kennt sich als erfahrene Backfrau aus und liebt das Tagwerk in der Ofenhaus-Gemeinschaft.

Bereits am Vorabend hatten
die Frauen ihre Teige fiir Brote
und Zopfe geknetet. «Der Teig ist
eher feuchter und enthilt weni-
ger Treibkultur als in den meis-
ten Rezeptbiicherniiblich», sagte
Christine Winkelmann. Wihrend
der Ofenam Vormittag aufheizte,

knetete sie rund sechs Kilogramm
Teig fiir den Nachmittag-30 Mi-
nuten lang und von Hand.
Anschliessend schob Beatri-
ce Scheurer zuerst die Brote,
dann mehrere Butterzopfe und
zum Schluss zwei Bleche mit
Brotteig-Pizzen zum ersten Ba-

cken in den Ofen. Dann gab
es einen Augenblick Zeit zum
Austauschzwischen erfahrenen
Backfrauen und interessierten
Einsteigerinnen.

Regelmissig  beobachtete
Therese Habs den Backvorgang
im Ofen. Teig aus 24 Kilogramm
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Mehl kann gleichzeitig gebacken
werden. Der Blick in den Ofen
diente der erfahrenen Backfrau
zum Einstellen der passenden
Rauchzugtffnungen. Bald waren
die Brot-Pizzen fertig. Mit Um-
schichten der Brote im Ofen opti-
mierte Habs die Backprozesse.

Die Ofenhiauserim Seeland

Das gemeinschaftliche Backen
von Alteingesessenen und Zuge-
zogenen im Dorf stifte auch lo-
kale Identitit. Zudem bewahre es
das «Savoir-faire» fiir die Befrie-
digung des menschlichen Grund-
bediirfnisses nach schmackhaf-
tem Brot. Dieses Zitat von Jean-
Pierre Anderegg stammt aus
dem Buch «Die Ofenhduser im

Drei-Seen-Land: Backen in der
Gemeinschaft». Vorrund 20 Jah-
ren hat der Autor 75 Ofenhduser
dokumentiert, 28 davon aus dem
Berner Seeland.

Das Ofenhaus-Zentrum mit
sieben aktiven Ofenhdusern liegt
inIns. Hier sammelt und sichert
Tildy Schmid die Dokumentatio-
nen der ehemaligen «Ofenhaus-

freunde». Sie beschreiben die
Bauten mit der Funktion der
Ofen. Je nach Alter sind Lehm-,
Sandstein- und Tonofen im Be-
trieb. Eine grosse Tradition ha-
benauch lokale Rezepte fiir Bro-
te, Salz-und Kartoffelkuchen. So
haben am Freitag die Landfrau-
en Siselen rund 60 Kilogramm
Kartoffelnin diinnen Kuchenver-

backenund am Weihnachtsmarkt
serviert. In Schwadernau haben
die Landfrauen vor einigen Jah-
ren gar das alte Feuerwehrma-
gazin iibernommenund darin in
Fronarbeitdenjiingsten Gemein-
schaftsbackofen im Seeland in-
stalliert. Mit dem Backwarenver-
kauffinanzieren sie ihre gemein-
niitzigen Aufgaben. (mdd)

In der Zwischenzeit waren
auch Ruedi Schwab und And-
re Jakob beim Brunnen vor dem
Ofenhaus eingetroffen. Schwab
ist weitherum bekannt fiir seine
Reiswellen. «Wedele», sagte er,
«ist im Friihling mein Hobby.»

Er zieht dann mit Gertel,
Axt und Handsdge samt sei-
nem «Wedelebock» dorthin, wo
die Biirgergemeinde gerade hol-
zen ldsst. Die Bucheniste blei-
bendannliegen. Erbraucht rund
30 Minuten zum Ausspalten, Ab-
lingen und Binden eines Ast-
und Reisigbtindels. Rund ein Jahr
ldsst er das Holz in einem offenen
Unterstand vom Wind trocknen.
Fiir den Backvorgang sind trocke-
ne «Wedele» unverzichtbar.

Und die Ménner?

Andre Jakob, wie Schwab ein
riistiger einheimischer Rentner,
schautim Auftrag der Gemeinde
zum Rechten. Alsvorzehn Jahren
der schlanke Ofenbauer-Lehrling
durch die enge Offnung in den
Ofen kriechen musste, um die
abgewetzten Schamottsteine zu
ersetzen, baute Jakob einen Holz-
schaber fiir das Reinigen vor dem
Backen. «Damit hoffeich, die Le-
benserwartung des Ofens zu ver-
lingern. Esist nicht sicher, ob der-
einstnochein Ofenbauer das Wis-
senund die passende Korperform
dazu hat», verriet er schmun-
zelnd. Er sorgt auch daftir, dass
nach der Backwoche jeweils das
Ofenhaus ordentlich aufgeraumt
wird und das notwendige Werk-
zeug vorhanden ist.

Ob nach dem Brot-Degusta-
tionsmorgen und den Backpro-
jekttagen kiinftig auch Manner
Hand anlegen, wird die Zukunft
weisen. Vorldufig teilen sich die
eingesessenen und zugezogenen
Kallnacher Frauen das Wissen
und das Werk im Ofenhaus.

Info: Wer interessiert ist, findet
unter www.kallnach.ch («Le-
ben in Kallnach», «Wirtschaft
& Freizeit», «Erlebnis Ofen-
haus») alle Informationen.

Weitere Bilder auf ajour.ch

Neue Obstbiume kommen
der Natur und den Menschen zugute

Die Burgergemeinde Lengnau hat im Eichholz 27 Obstbaume gepflanzt.

Die Lengnauer Burgergemeinde
ist Eigentlimerin eines grossen
Teils des Landwirtschaftslandes
zwischen Eichholz- und Rolli-
weg. Prigend fiir das Gebiet wa-
renlange Zeit Obstbédume. Leider
sind viele aufgrund ihres Alters
eingegangen.

Junge Biume wurden verein-
zelt angepflanzt - ohne Erfolg.
Das Gebiet ist bei der Bevolke-
rung beliebt. Der von der Ein-
wohnergemeinde gedffnete Gra-
benentlang des SBB-Dammes ist
Lebensraum fiir die Natur und
attraktiv fiir Spazierende. Des-
halb hat die Burgergemeinde be-
schlossen, die alten Biume im
Eichholz mit jungen Biumen al-

ter Obstsorten zu ergénzen. Sie
will damit einen Mehrwert fiir
die Okologic und die Bevélke-
rung schaffen.

Grundsitzlich gehoren die
Obstbidume dem Grundbesitzer.
In diesem Fall der Burgerge-
meinde. Diese hat jedoch durch
die Verpachtung des Landes bis
jetzt Nutzung und Pflichten an
die Bewirtschafter tibertragen.

Niemand hitte also ohne Zu-
stimmung des Landbewirtschaf-
ters Friichte von den Biaumen
oder vom Boden nutzen diir-
fen. Mit der Neupflanzung der
zahlreichen jungen Bdume wur-
de eine neue Losung gesucht. So
wurde mit den Péchtern abge-

macht, dass die Burgergemein-
de die Kosten fiir die Pflanzung
und Pflege der Obstbdume iiber-
nimmt.

Werden die Baume dann in
einigen Jahren Obst tragen, soll
nachjéhrlicher Riicksprache mit
den Bewirtschaftern des Pacht-
landes das Obst von einem Teil
der Baume von der Bevolkerung
wihrend eines bestimmten Zeit-
fensters frei geerntet werden kon-
nen. Angedacht ist ebenfalls eine
Zusammenarbeit mit der Schule.

Eine Klasse konnte den
Baum ein Jahr lang begleiten
und dann die Friichte nutzen.
«Ich freue mich darauf, wenn
im néchsten Frithjahr die neu

gesetzten Obstbéume blithen»,
sagt Forstwart Christian Riifli,
derzusammen mit seinem Kolle-
gen Emmanuel Kilchhofer fiir die
Pflanzung zusténdig war.

Das Projekt der Burgerge-
meinde kann auch auf der Platt-
form Swisstrees unterstiitzt wer-
den. Swisstrees setzt sich zum
Ziel, Biume, Striucher und Wil-
derin der Schweiz fiir die klima-
tischen Herausforderungen der
Zukunft zu stirken.

«Mit jedem Obstbaum hel-
fen wir der Umwelt und schen-
kenunserer Gemeinde eine Zu-
kunft», sagen die Verantwortli-
chen der Burgergemeinde.
Margrit Renfer
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Neueroffnung

Herzlich Willkommen
1. Dezember 2023 / 1700 Uhr — Apéro
Pro Gast 1 Glas Wein / Prosecco sowie Happchen inkl.

Aktuelle Spezialitaten:
T-Bone Dry-Aged
Tomahawk-Steak

Mangalitza-Kotelett

Seevorstadt 22, 2502 Biel, Tel. 032 525 66 02
www.pasquart-biel.ch




