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Karl Mair mit der Kruckn, mit der er
Glut, Holzkohle und Aschereste aus
dem Ofen kratzt, bevor das Brot ein-
geschossen wird.

Von Thomas Hossfeld

ie aufgehende Sonne zeich-
D net einen gigantischen
Schattenriss von Lang- und
Plattkofel iiber den Rosengarten
und das Latemar bis zu Schwarz-
und WeiBspitze. Und vorne dran der
alles dominierende gewaltige Block
des Schlern. Es ist kurz vor 6 Uhr an
diesem wolkenlosen Novembermor-
gen. Es ist mit knapp unter Null
Grad empfindlich kalt hier oben,
auf gut 1350 Metern Hoéhe auf dem
Ritten. Der Ritten ist ein Hohenzug
zwischen Brixen und Bozen, der im
knapp 2150 Meter hohen Rittner
Horn gipfelt und das Eisacktal im
Osten vom Sarntal im Westen
trennt. Ganz unten, etwa 1000 Me-
ter tiefer, stauen sich die LKWs auf
der Brenner-Autobahn.

Unter Null Grad? Etwas iiber 500
Gard Celsius diirfte es im mehr als
200 Jahre alten Lehmofen des Back-
hauses auf dem Untertreidnerhof in
Oberinn haben. Hier hélt die Berg-
bauernfamilie Mair uraltes Brauch-
tum hoch: Man backt Brot. Nicht,
um Touristen ein Schauspiel zu bie-
ten — die Mairs vermieten auf ihrem
Milchviehhof auch zwei Ferienwoh-
nungen — sondern um den Eigenbe-
darf und den der weitldufigen Ver-
wandtschaft sowie, fiir einige Tage,
auch der Hausgéste zu decken.
Dreimal im Jahr, jeweils drei Tage
lang, wird der alte Ofen eingeheizt.
An jedem Backtag werden gut 80
Kilogramm Teig zu wiirzigen, run-
den oder ovalen Fladen, den be-
kannten Vinschgerln nicht undhn-
lich, verarbeitet. Etwa 300 dieser
durchschnittlich 300 Gramm
schweren Brotlaibe verlassen an je-
dem Tag das Backhaus und werden
grofitenteils eingefroren.

Die Vorarbeiten

Anita Mair, ihr Mann, der Hofbe-
sitzer Karl, dessen Mutter Magdale-
na, die vor einigen Wochen ihren 80.
gefeiert hat, und zwei Hausgaste,
Manfred und Ursula, die schon seit
15 Jahren zweimal jéhrlich ihren
Urlaub nehmen, um mithelfen zu
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Anita Mair vermischt die Gewiirze mit
dem Weizen-Roggen-Mehl und der
Kleie und gibt das Ganze in den Vor-
teig. Fotos: Thomas Hossfeld

Die 80-jahrige Magdalena, Mutter des Bauern, f
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Frisches Brot wie anno dazumal

Am Untertraidnerhof auf dem Ritten wird die uralte Backtradition aufrecht erhalten

konnen, sind in der engen Backstu-
be und dem noch engeren Neben-
raum, in dem der Teig ruht, geformt
und mittels langer, schmaler Bretter
durch eine Durchreiche in der Wand
in die Backstube geschoben wird, zu
Gange. Bereits am Abend vor dem
jeweiligen Backtag wird in dem Ne-
benraum der Vorteig, ein Hefeteig,
angesetzt. Weil die Backstube tiber
einen kleinen gemauerten Tunnel,
der mit Glut aus dem Ofen beheizt
werden kann, mit diesem Neben-
raum verbunden ist, hat der Teig
auch die notige Warme, um aufge-
hen zu konnen.

Am Abend vor dem Backtag wird
der Ofen eingeheizt. Karl Mair
nimmt daflir ausschlieflich Fich-
tenholz aus dem hofeigenen Wald -
weil das nur wenig Harz hat und
deshalb weniger Rauch entwickelt.
Uber Nacht lisst man das Feuer
ausbrennen, damit man am Morgen
einen noch warmen Ofen hat, der so
schneller auf Betriebstemperatur
kommt. Um 5 Uhr beginnt das Auf-
heizen, bis gegen 9 Uhr mit dem
EinschieBen der Brotlaibe begonnen
wird. Wahrend Anita Mair im Ne-
benraum den Vorteig portionsweise
mit der jeweiligen Mehl-Krauter-
Mischung vermengt — dabei hilft ihr
neuerdings eine groBe Knetmaschi-
ne — formt Magdalena mit geiibten
Handgriffen die ersten Laibe und
schlichtet sie flink auf die schmalen
Holzbretter, die {ibereinander in ei-
nem Gestell aus Metall, der Hurte,
ruhen.

Zwischenzeitlich hat sich an der
Lehmkuppel des Ofens die sprich-
wortliche Weiliglut gebildet. Erst
wenn sie die gesamte Innenflache
des Ofens bedeckt, ist die Zeit fiirs
Backen bekommen. Denn bevor die
Teiglinge in den Ofen kommen,
muss der von den Ascheriickstin-
den befreit werden, die beim Ein-
heizen entstanden sind. Sonst hatte
man die Asche spédter im Brot. Mit
einer etwa vier Meter langen Holz-
stange, an deren einem Ende der so
genannte Zussl befestigt ist, mehre-
re Bahnen Sackleinengewebe, das
zuvor stark gewissert wurde, wo-
durch es das ganze Geréat locker auf
tiber 20 Kilo Gewicht bringt, wischt
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auf den Holzbret-
tern zum Auskiih-
len zwischengela-
gert werden, bevor
Karl sie wieder
,einschieBt“. Zu-
gleich schiebt er
immer neue Laibe
in den Ofen. Damit
er etwas sieht in
dem dunklen Loch,
hat er seitlich ein
kleines Feuer aus
Fichtenscheiten

entziindet, das den
Ofen so weit als

Karl so schnell wie moglich die
Aschereste aus dem Ofen. Zuvor hat
er mit einer Kruck, einem holzernen
Schieber, die groberen Glutreste
und die Holzkohle in eine Eisen-
pfanne gekratzt, die Manfred im
Graben vor dem Backhaus entsorgt.
Um sich vor den massiven Staub-
wolken zu schiitzen, die bei dieser
schweilltreibenden Arbeit entste-
hen, haben sich die beiden Manner
in alte Anoraks gehiillt und Ge-
sichtsmasken aufgesetzt. In dieser
Montur kénnten sie direkt dem Sci-
ence-Fiction-Film Waterworld ent-
sprungen sein.

Das EinschieBen

Dann wird es hektisch in der en-
gen Backstube: Manfred nimmt die
schmalen Brotbretter entgegen, die
mit einem Leinentuch, der Stauchn,
bedeckt sind, auf dem die Teiglinge
ruhen, die Anita aus dem Neben-
raum durch die Durchreiche
schiebt, Ursula raumt die Laibe von
dem Brett auf eine Arbeitsflache,
von der aus sie Magdalena ans
Ofenloch reicht, wo Karl mit der
Brotschaufel steht und die Laibe
Stiick fiir Stiick im Ofen verteilt.
Das muss jetzt, am Anfang, sehr
schnell gehen, weil die Hitze am
grofiten ist. In kiirzester Zeit wiir-
den die Laibe an der Auflageseite,
also unten, verbrennen, weshalb sie,
kaum sind sie im Ofen platziert,
schon wieder herausgenommen und

Der mindestens 207 Jahre alte Backofen mit Durchrei-
che, durch die die Bretter mit den Brotlaiben aus dem
Nebenraum ins Backhaus geschoben werden.

notig ausleuchtet.

Das Team, insge-
samt finf Leute, ist
sehr gut eingespielt, schlieflich
backt man schon seit 15 Jahren zu-
sammen. Erst gestern sei das Fern-
sehen dagewesen, erzéhlt Magdale-
na. Brotbacken ist eben auch auf
dem Ritten keine alltdgliche Sache
mehr. Es sei fast unmoglich gewe-
sen, den Backbetrieb aufrecht zu er-
halten, wahrend gleichzeitig Stative
aufgestellt und Kameras installiert
worden und eine Menge Leute he-
rumgelaufen seien.

Nach etwa einer halben Stunde
kehrt zunehmend Ruhe ein in der
Backstube. Der Ofen ist soweit ab-
gekiihlt, dass die Laibe nicht mehr
verbrennen, so dass man jetzt in den
ruhigeren Rhythmus von Einschie-
Ben und Herausnehmen der Laibe
(sie brauchen zu diesem Zeitpunkt
etwa sechs Minuten, spiter etwas
langer, weil die Hitze stdndig nach-
lasst) wechseln kann. Alles lauft wie
am Schniirchen. Drauflen, im mitt-
lerweile gleiBenden Sonnenlicht,
bewacht vom gewaltigen Schlern,
stapeln sich immer mehr Bretter mit
knusprigen, braunen Brotfladen auf
der Hurte.

Die Offenbarung

Anita bricht den ersten, fertigen
Brotlaib in Stiicke. Jeder darf pro-
bieren. Und sofort ist es klar, wes-
halb sich diese Arbeit lohnt, obwohl
sie, samt Vorbereitung und Reini-
gungsarbeiten, an jedem der Back-
tage mindestens zwolf Stunden ver-

ormt die rund 300 Laibe, die tiglich gebacken werden, mit geiibter Hand.

schlingt: Unvergleichlich ist der Ge-
schmack des frischen, knusprigen
und noch sehr warmen Brotes, Wel-
ten entfernt von dem der Maschi-
nen-Teiglinge, die in den Filialbe-
trieben der Backhiuser in elektri-
schen Ofen aufgebacken werden.
Die jahrhundertelang von Generati-
on zu Generation weiter gereichten
Rezepturen, die reinen Zutaten und
frischen Gewilirze, der Verzicht auf
jegliche kiinstliche Aromen oder
Zusatzstoffe zur Haltbarmachung
und, vor allem, das Herzblut, mit
dem die Tradition aufrecht erhalten
wird, machen den Wert und die
Qualitat dieses Lebensmittels aus.

Die Zusammenarbeit des Back-
teams, die absolute Ernsthaftigkeit,
mit der diese Arbeit vollbracht
wird, vermitteln ein Gefiihl von
Respekt gegentiber diesem Produkt,
wie man es nie empfinden wird,
wenn man sich im Geschéft einen
Laib Brot einpacken lasst.

Der Wermutstropfen, den auch
dieses alte Handwerk birgt, ist der
Kostenfaktor. Ohne die freiwillige
Mithilfe von Manfred und Ursula
wiirde man das Backen wohl ein-
stellen miissen, sagt Anita. Denn
Hilfskrafte zu bezahlen, wiirde den
finanziellen Rahmen der Bauern
sprengen. Wahrend die Kosten fiir
die Zutaten liber den Verkauf einer
gewissen Menge des Brotes gedeckt
werden konnen, wire es kaum
machbar, den Ofen, der immerhin
schon mindestens 207 Jahre auf dem
Buckel hat — vielleicht aber auch
viel mehr, das weill niemand so ge-
nau -, zu reparieren, falls er kaputt
gehen wiirde. Zwar hat Karl erst im
vergangenen Jahr ein neues Dach
samt Dachstuhl fiir das Backhaus
gebaut. Wenn aber die aus simplen
Lehmziegeln gemauerte Kuppel des
Ofens zu brockeln anfinge, wiisste
niemand, wie man sie flicken konn-
te, weil niemand die dazu notwen-
dige alte Technik beherrscht. Aber
noch béackt er ja, der alte Backofen
auf dem Untertreidnerhof. Und zu-
mindest bis April, wenn es wieder
heifit ,Einheizen!“, ist die Versor-
gung der Familie Mair mit Brot ge-
sichert. Und die Tradition aufrecht
erhalten.
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Als Besonderheit bringt Sie ein Pendelschiff an den ersten drei
Adventswochenenden zu den Markten an den Uferpromenaden.

* Rottacher Advent - 02.+03.12./09.+10.12./16.+17.12./23.12.

Unser Adventsangebot fiir Sie:

* 2 Ubernachtungen im DZ oder in der
Ferienwohnung inklusive Frihstick

ab 99 €
pro Person
im DZ oder in
der Ferien-
wohnung

% FiUhrung und Besuch des weihnachtlichen
Schlossmarktes Tegernsee am Adventssamstag
mit einem Tegernseer Heimatfuhrer inkl. HeiBgetrank

* Seeadvent Bad Wiessee - 02.+03.12./09.+10.12./16.+17.12.

Adventszauber

* Weihnachtlicher Schlossmarkt Tegernsee —

02.+03.12./09.+10.12./16.+17.12. * Pendelschiffe an den Adventssamstagen

am Tegernsee 2017

Buchbar an den ersten drei Adventswochenenden von Freitag-Sonntag.

NEU: Stimmungsvolle Rundfahrt an den Adventssamstagen www.tegernsee.com/advent + Tel. +49 8022 927380




