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Backhaus Hof Schmitter, Gesamtansicht, Kiirten-Busch/Rhein.-Berg. Kreis; Foto: W. Vomm, 1982

Bauerliches Brotbacken im Backhaus

Zeugnisse aus dem 19. Jahrhundert

Uber die verschiedenen Brotarten und deren Zuberei- usw. gebacken wird und sich von dem westph. Pum:-
tung schrieb der bergische Schriftsteller Vincenz von pernickel besonders durch die Durchsduerung unter-
Zuccalmaglio 1846 folgenden Bericht: ,,Eigenthiim- scheidet. Im Gebirge wird auch Haferbrod gebacken.
lich fur den Niederrhein ist die Art des Roggenbro- Spelt- und Gerstenbrod ist nicht im Gebrauch; Wei-
des, das Schwarzbrod, das aus grobgeschrootetem zenbrod aber, besonders in der Stadt in mancherlei
Roggen mit der Kleie, oft noch mit Zusatz von Wei- Gestalt, als Franzbrédchen, Semmel (Wecke), Bret-
zenmehlabfall, Kartoffeln, Erbsen, Dickebohnen zeln usw. Dieses sowie Lebkuchen und feinere Ge-




Backhaus Hof Schmitter, Backofen, Kiirten-Busch; Foto: W.
Vomm, 1982

backe werden von Backern bereitet. Auf dem Lande
backt jede Familie ihr Roggenbrod selber, so auch
kuchenférmige Festbrode (Platz) aus Weizen- oder
gesiebtem Roggenmehl. Das Schwarzbrod ist so der-
ber Natur, daB es, auf Scheiben geschnitten, erst
durch Uberstreichen mit Butter, Obstkraut oder Kase
genieBbar gemacht wird; besonders das Einmengsel
von Kartoffeln 1aBt es bald verderben.”

Zwei Jahrzehnte friher wurden allenthalben im
Rheinland fur die Kénigliche Regierung in KoIn soge-
nannte medizinische Topographien erstellt, die ein
interessantes Bild damaliger Lebensverhaltnisse
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Backhaus Hof Schmitter, Ansicht des Ofens von innen, Kiirten-

Busch; Planzeichnung: J. Bromm, 1982
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bieten. Uber die Nahrungsgewohnheiten der Landbe-
volkerung wird fur den Kreis Wipperfarth 1827 ausge-
fuhrt, das Brot sei durchgehend gesund, meistens
aus Roggen bereitet, dem Hafer oder auch Kartoffeln
zugesetzt wiirden. Das Brotbacken wird knapp dar-
gestelit: ,,Der Teig sauert sieben bis neun Stunden.
Die Brote sind sieben bis acht Pfund schwer und lie-
gen drei bis vier Stunden im Ofen."

Die Topographie des Siegkreises (1829/30) gibt eine
eingehendere Schilderung vom bauerlichen Brot-
backen im vorigen Jahrhundert: ,,Unter allen Nah-
rungsmitteln ist das Brod, hier, wie wohl Uberall, das
wichtigste und allgemeinste. In der hiesigen Gegend
wird von jeder Familie das Brod selbst gebacken und
ist daher héchst verschieden. Am gewdhnlichsten
wird dasselbe aus Korn [:Roggen:/, das blos ge-
schrooten, mit warmen Wasser zu einem dicken
Breye angemengt wird, dem man dann etwas Sauer-
teig zusetzt, nachdem diese Masse dann zwdlf Stun-
den der Gahrung ausgesetzt gewesen und mit ande-
rem Mehle von der nemlichen Qualitat zu einem fe-
sten Teiche geknetet ist, gebacken. Es bleibt ge-
wohnlich drey Stunden im Backofen und ist, wenn



der Backofen gut beheizt war, in dieser Zeit gut aus-
gebacken. — Nicht Gberall findet man solches Brod,
das Uberaus kraftig und wohlschmeckend ist.
Haufig werden dem Korne Gerste, Erbsen, Bohnen
und Hafer und diesem Gemische noch haufiger Erd-
apfel zugesetzt und hieraus dann Brod gebacken.
Die Erdapfel werden auf verschiedene Weise zuge-
setzt, entweder getrocknet, nachher im Backofen ge-
dorrt und nun mit dem Korn gemahlen oder sie wer-
den auf Reibeeisen gerieben und mit dem Mehl roh
der Gahrung unterworfen oder sie werden gesotten
zerstampft und nun zugemengt. MaBig zu dem Brod
gesetzt ist gar nicht unangenehm, das Brod wird
sanfter und wohischmeckender. In zu groBer Menge
zugesetzt, trocknet es schnell aus und wird rauh und
grellschmeckend. AuBer diesem gewodhnlichen Bro-
de haben wir hier noch das Weisbrod, die Wecke, ge-
backene und gekochte Brezel u.d.g.m. Das gewohnli-
che Weisbrod wird aus Weitzenmehl, mit Wasser
oder Milch angemengt, diesem dann etwas Salz und
Bierhefe zugesetzt; aus dem durchgebeutelten Korn-
mehle wird hier ebenfalls eine Art Weisbrod ge-
backen, welches unter dem Namen Sauerbrod allge-
mein bekannt ist.”

Backofen und Backhduser

Die Backgelegenheiten, welche die landliche Bevol-
kerung zum regelméaBigen Brotbacken benutzten,
ehe sich auch im entlegensten Dorf der Berufs-
backer gegentiber der bauerlichen Eigenwirtschaft
durchsetzte, unterschieden sich in den rheinischen
Landschaften. Am Mittelrhein, in der Ahreifel, auf
dem Hunsrick und im Westerwald waren vorwie-
gend die Dorf- oder Gemeindebackh&user ublich; an
der Sieg z.B. gab es Genossenschaftsbackhauser
der Backesgesellschaften. In der Nordeifel und am
Niederrhein hingegen besaB so gut wie jeder Hof sei-
nen eigenen Backofen.

Auch zum bergischen Bauernhof gehorte der Back-
ofen; meistens war er im Backhaus, in der Scheune
oder in einem anderen Nebengeb&ude unterge-
bracht. Andere Eigenbackdfen waren erkerartig und
mit einem Dach versehen unmittelbar an das Wohn-
haus angebaut, von dort aus beheizbar und zu be-
schicken. Einige wenige Backofen und Backhauser
sind erhalten geblieben. Sie werden aber alle nicht
mehr genutzt. Z. B. stehen noch Backh&duser auf dem
Kochshof in der Gemeinde Odenthal, in Spitze

Backhaus Haus Vorlinder, Gesamtansicht, Langenbach/Oberberg.
Kreis; Foto: T. Ruse

Backofen Haus Rossenbach, Rossenbach/Qberberg. Kreis; Foto:
T. Ruse

(Gmde. Karten); im Oberbergischen sind im Raum
Gummersbach und Waldbrél noch eine groBere An-
zahl Backhauser aufzuspiiren wie etwa in Bladers-
bach, Lutzinghausen, Waldbrdl, Hahn oder Rodt, in
Oberagger sogar ein Gemeindebackhaus, dessen Er-
bauung in das Jahr 1624 datiert sein soll.

Als historisches Zeugnis fiir das rheinisch-bergische
Gebiet kann auch das ehemalige Backhaus aus
Busch (Gmde. Kirten) gelten, das nach AufmaB und
Abbau im Museumsfreigeldnde betriebsbereit wie-
dererrichtet worden ist. Der zweirdumige Bau, an den
sich der Backofen anfiigt, ist um die Mitte des vori-
gen Jahrhunderts entstanden. Der Vorraum des
Backofens war unterkellert, hier wurden fraher Kar-
toffeln und Riuben gelagert; im hinteren Raum ver-
wahrte man Holzbearbeitungswerkzeug zur Repara-
tur der bauerlichen Geréatschaften, auf dem tber eine
steile Stiege erreichbaren Boden lagerten die holzer-
nen Hirden. Das Backhaus wurde zum héauslichen
Brotbacken bis in die 1930er Jahre genutzt.

Der Backvorgang

Der Brotbedarf eines bauerlichen Haushalts war
sehr groB. Deshalb wurde gewdhnlich alle zwei bis
drei Wochen gebacken. Mit den Vorbereitungen be-
gann man am Vorabend des eigentlichen Backtages.
In einer Ecke der Backmulde (Backtrog, Beute) wurde
der Vorteig angesetzt. Zum Anteigen verwendete
man Sauerteig als Auftreibemittel und Brotwdrze,
handwarmes Wasser und geschrotetes Roggen-
mehl, das auf der Backmulde zu einem Haufen zu-
sammengefaBt, fur die Aufnahme der Zutaten herge-
richtet und durch eine dammartige Abgrenzung vom
restlichen Backmeh! abgetrennt war. Der Sauerteig



Brotbacken im Backhaus, Ansetzen des Vorteigs mit Sauerteig, Odenthal/Rhein.-Berg. Kreis; Foto: G. Schlieker

bestand aus dem Brotteig vom letzten Backen, der in
einem Steinzeugtopf oder einem Holznapf wohlver-
schlossen aufbewahrt wurde. Man mengte den im
Wasser aufgelosten Sauerteig dem Mehl bei, wozu
ein Viertel bis ein Drittel von dem vorgesehenen Brot-
meh| gebraucht wurde, und rihrte und knetete die
Masse, bis sie steif war. Dann konnte man den ange-
setzten Vorteig Uber Nacht gehen lassen.

Am anderen Morgen, wenn mit dem Ende des Gé-

rungsprozesses der Vorteig aufgegangen war und
seine rechte Beschaffenheit gewonnen hatte, konnte
man den Brotteig zubereiten. Beim Teigmachen
mischte man unter Zugabe von Wasser und etwas
Salz das restliche Mehl nach und nach bei. Dann be-
gann die schwierigste und anstrengendste Arbeit
beim Brotbacken: das Teigkneten. Mit Fausten und
Fuken walkte man den Teig so lange durch, bis er
sich geschmeidig anfuhlte und nicht mehr an den
Fingern kleben blieb.

Nach etwa einstindiger Nachgarung schloB sich
das Ausbroten an. Zum Formen der Laibe wurden
Teigstiicke abgestochen, nach der gewiinschten
BrotgréBe ausgewogen und nochmals durchgekne-
tet. Man rollte und wirkte die vorbereiteten Teigklum-
pen, driickte sie breit und walzte sie mit den Handfla-
chen aus, was einer besonderen Fertigkeit bedurfte.
Damit die Brotkruste kraftig braun geriet, wurden die
Brotlaibe noch gesalbt, indem man sie mit Wasser
bepinselte. Die ausgebroteten Teiglaibe wurden auf
besondere Bretter gelegt und auf diesen zum Back-
haus getragen oder mit einer Schubkarre gefahren,
sofern man sie nicht im Backes zubereitet hatte.
Meist geschahen die Backvorbereitungen zu Hause
im Wohnraum.

S

Brotbacken im Backhaus, Teigkneten mit den FiiBen, Odenthal;
Foto: G. Schlieker



—

Inzwischen hatte man den Backofen aufgeheizt. Als
Brennmaterial verwendete man Schanzen aus Rei-

Brotbacken im Backhaus, Ausbroten der Laibe, Odenthal; Foto: G.

Schlieker

sigbiindeln und Zweigkntppeln. Das richtige Anhei-
zen bedurfte einer langen Erfahrung. Die Schanzen
durften nicht auf einmal eingeschoben werden, da
sich sonst eine zu scharfe Hitze entwickelt hétte.
Vielmehr kam es darauf an, ein mildes Feuer mit an-
haltender Hitze zu entfachen. Sobald die letzte
Schanze ausgebrannt war, wurde der Backofen ge-
sidubert. Mit einem Haken (Kratzer) kratzte man die
Glut aus dem Ofen und entfernte die Asche, an-
schlieBend reinigte man den Steinboden mit einem
in Wasser getauchten Reisigbesen oder Strohwisch.
Fur das Einheizen auf die richtige Backtemperatur
rechnete man gut eine Stunde. Diese stellte man bei
der Hitzeprobe fest, die mit dem Arm oder mit Hilfe
einer Getreidedahre durchgefihrt wurde. Wenn man
den ausgestreckten Arm drei Sekunden lang im Ofen
halten konnte oder wenn eine auf das SchieBbrett
gesteckte und langsam in den Backofen eingefiihrte
Roggenéhre sich schon braun gefarbt hatte, war die
richtige Hitze erzielt, um die Brotlaibe einschieBen
zu kénnen.

In den Landschaften, wo das Dorfbackhaus vor-
herrschte, gab es eine besondere Backreihenfolge
unter den einzelnen Familien. Sie wurde durch das
Los (,,Backverspiele’) oder durch Backordnungen
bestimmt. Bei den Backesgemeinschaften im Sie-
gerland war es so geregelt, daB die Backeserben ein-
mal im Jahr zusammenkamen und mit Tafelchen den
Wochentag auslosten, der ihnen allein das ganze
Jahr Uber zum Backen zustand. In den Gebieten der
Gemeindebackhauser waren auch die Brotzeichen
zur Unterscheidung des Gebéacks notwendig, mit de-
nen die Brote vor dem EinschieBen gekennzeichnet
wurden. Jede Familie hatte ein eigenes Zeichen, das
mit dem holzernen Brotstempel aufgedriickt wurde.
Oder man zog mit der Gabel einige Striche tUber den
Laib.




Eine besondere Bewandtnis hatte es mit dem
,,Kreuzbrot“. In das Brot, das als erstes nach hinten
in den Ofen kam, als letztes nachher ausgetan und
spater auch zuletzt gegessen wurde, war es Brauch,
das Kreuzzeichen einzudriicken, um das Gelingen
des gesamten Gebécks in die Obhut Gottes zu stel-
len.

Mit dem SchieBbrett schob man jetzt die Teiglaibe
nach und nach in den Ofen ein. Der SchieBer be-
stand aus einem geglatteten ovalen Brett zur Auf-
nahme der Brotlaibe und einem etwa drei Meter lan-
gen Stiel, der bis in die duBerste Ofenecke reichen
muBte. Das EinschieBen muBte fortlaufend gesche-
hen, damit alle Brote gleichmé&Big der Hitze ausge-
setzt waren.

Brotbacken im Backhaus, EinschieBen bzw. Austun der Brotlaibe
mit dem SchieBbrett, Odenthal; Foto: G. Schlieker

B

£ 4%, ; it
ﬂ. ¥ :

Brotbacken im Backhaus, Heimtragen der fertigen Brote auf dem
Brotbrett, Hillensberg/Kreis Heinsberg; Foto: Landesbildstelie
Rheinland

Die Backdauer richtete sich nach Art und GréBe des
Brotes. Schwarzbrote blieben mehrere Stunden im
Ofen, der westfalische Pumpernickel z. B. muBte so-
gar bis zu vierundzwanzig Stunden backen. An der
Farbe der Krustenbraunung oder durch Beklopfen
der Unterseite konnte man erkennen, ob die Brote
fertig ausgebacken und gelungen waren. Mit den
hélzernen SchieBern wurden die fertigen Laibe ein-
zeln herausgeholt. Nach dem Austun muBten sie
auskuhlen; anschlieBend bestrich man die Brote wie
beim EinschieBen mit Wasser, um ihnen eine beson-
ders glanzende Bréaunung zu geben. Auf den Brot-
brettern oder in eigenen Brotkérben konnte man sie
dann nach Hause schaffen, wo sie in der Vorrats-
kammer oder im Keller auf dem Brotgestell aufbe-
wahrt wurden.

Sonstige Nutzung der Backdfen

Das Schwarzbrot, das der Bauer regelméaBig im
Eigenbackofen oder im Gemeinschaftsbackhaus
selbst herstellte, gehérte zu den wichtigsten Nah-
rungsmitteln der Dorfbevolkerung. Zu besonderen
Anlassen backte man auch WeiBbrot; vor Sonntagen
und vor Festtagen, z.B. an Kirmes oder an Weih-
nachten, nutzte man den angeheizten Backofen
auch zum Backen von Kuchen und anderem Geback.
Das zusétzliche Backwerk wurde gewohnlich nach
dem Austun der Brote gebacken, manchmal auch
wahrend der letzten Phase des Brotbackens. Bei
festlichen Anldssen hat man hier auch das Fleisch
gebraten.
Zum Obstdérren diente der ,,Backes’ im Herbst.
Man schob auf Holzrosten oder Hirden Zwetschgen,
Apfelringe und Birnenschnitzel in den warmen Ofen.
Das Dérrobst wurde zur Herstellung von Milch- und
anderen Suppen oder als Mus zum Belegen der Fla-
denkuchen verwendet.
Der Backofen wurde auch anderweitig genutzt. In der
Nachhitze vom Backen trocknete man beispielswei-
se feuchtes Getreide, ehe man es zur Mihle gab;
Hanf und Flachs kamen zur Nachdorre in den
Backes. Auch beim Zurichten von Holzstielen be-
diente man sich des Backofens: Man erwérmte hier
die Stecken, aus denen Heugabeln, Rechenstiele
oder Sensenbdume zurechtgebogen wurden.

Alois Doring

Forderverein

des Bergischen Museums
fiir Bergbau, Handwerk und
Gewerbe e.V.
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