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Das Backhaus.

Ein Stiick Heimatgeschichte von WILH. MOLLER.

So ein altes Backhaus kann man mit einer Gro3mutter vergleichen. Hohe und tief herabreichende
Dachform, das Angesicht, die Vorderseite, durchfurcht und abgebréckelt, die Tur schief, so dhnelt es
einer alten Frau, die die Spuren der Zeit und der Arbeit an sich tragt. Und wie so eine Grol3mutter
noch oft und gern ihren Platz in der Hauswirtschaft behauptet, so ist auch das alte Backhaus noch
imstande, die Bewohner eines ganzen Gehdéftes und alles, was daran hangt, mit dem taglichen Brot
zu versorgen. Und wie eine GroRmutter in ihren Schrénken, Kisten und Kasten allerhand Schétze
aus ihrer Jugendzeit und von ihren Vorfahren her aufbewahrt, so ist auch das alte Backhaus oft eine
historische
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Schatzkammer: Spinnrad, Haspel und Spulknecht, Brake, Schwingbock und Hechel, Schafscheren
und Wollkratze, hélzerne Pfliige, Eggen und Walzen, ein Hut und ein Paar Schuhe mit Zinnschnalle
(oder ist sie aus Silber?) von UrgroRvaters Zeiten her, die Steine einer Handmiihle, ein kupferner
Kessel, solche und ahnliche Dinge birgt das Backhaus. Gerimpel nennt man es, aber manches
Stuck davon ist wieder zu Ehren gekommen im Museum.

Alter freiflehender DVadofen 1u Hommbel,

Alter freistehender Backofen zu Hornbek.

Dieses alte Backhaus hat seine Ahnen. Das fleilRige Madchen und das faule Madchen, sie kamen
auf ihrem Wege zu Frau Holle nicht an einem BackHAUSE, sondern an einem BackOFEN vortber,
der war voll Brot, und das Brot rief: "Zieh mich raus!, zieh mich raus!, sonst verbrenne ich, ich bin
schon langst ausgebacken!" Dieser Backofen im Freien auf der Wiese oder in einer Gartenecke
gehort einer Zeit an, als es noch kein Backhaus gab. Hin und wieder findet man noch heute einen
solchen Backofen. Aus meiner Kindheit erinnere ich, daf} ein Backofen aufierhalb des Dorfes hinter
einem Sandberge stand, gebraucht wurde er nicht mehr; als ich kirzlich wieder vortiberging, war er
zu einem Steinhaufen zusammengefallen. An der Bahnstrecke HamburgBerlin war im Sachsenwalde
in der Nahe von Wohltorf ein solcher Backofen zu sehen, auch der ist vor einem Jahre
zusammengefallen und abgetragen. Bei dem Dorfe Ferch in der Nahe von Potsdam gab es vor
einigen Jahren noch mehrere Backéfen, wahrscheinlich stehen sie noch heute; bald wird man
Backdéfen nur noch aus dem Marchen kennen. Wie sahen sie aus? Sehr einfach: ein mit Steinen
gepflasterter Grund, eine Halbkugel aus Stein und Lehm dartiber, an einer Seite das Ofenloch zum
Einschieben und Herausholen der Brote, der ganze Ofen miit einer dicken Schicht Erde zugedeckt.
Und doch ist dieser einfache Backofen einmal eine fortschrittliche Erfindung gewesen gegeniiber der
offenen Feuerstelle.


../images/1934_s_22_gross.jpg

Die OFFENE FEUERSTELLE ist die Urahne des Backhauses, nur Hirtenknaben, Waldarbeiter und
wilde Volkerschaften kennen sie noch. Dieses offene,
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lodernde Feuer war immer und ist noch heute eine Quelle der Freude, eine Quelle der Warme, eine
Gelegenheit zum Braten von Obst, Wurzeln, Fischen und Fleisch. Als man dahin gelangte,
Halmfriichte anzubauen und die Kérner zu mahlen, da wurde auch der Brotteig zwischen die heil3en
Steine der offenen Feuerstelle gelegt, mit heilRer Asche und Kohlen bedeckt und auf diese Weise
gebacken. Einige Jahrtausende hat es gedauert, bis man von dieser offenen Feuerstelle tiber den
Backofen zum Backhause gelangte.

Die GroAmutter Backhaus hat aber nicht nur ihre Ahnen, sondern sie hat auch ihre Nachkommen.
Sie hat zwei S6hne, den BACKER und den KONDITOR, und der Bécker hat schon wieder eine
Tochter, das ist die BROTFABRIK. Die Backerei ist Jahrhunderte all, die Brotfabrik erst einige
Jahrzehnte. Es lohnt sich, ein wenig in diesem Buche der Heimatgeschichte zu blattern; Backofen
und Backhaus, Hausfrauen und Backer erzahlen uns ebensoviel von unsern Vorfahren, wie der
Romer Tacitus und alte Runensteine und Handschriften.

Es sind die Frauen, in deren Handen von alters her die Kunst des Brotbackens gelegen hat; und
diese Kunst hatte zugleich ihre Wissenschaft. "Drei Dinge lernt der Mensch nie aus, die sind Buttern,
Brauen und Backen", lautet ein alter Frauenspruch. Es gehdrte sicherlich allerlei Kennen und
Kénnen dazu, mit so einfachen Mitteln aus Kérnern Brot zu backen. Das Mahlen der Kérner auf dem
Mahlsteine oder mit der Handmiihle war eine schwere Arbeit. Das "Sauern”, das Anriihren des
Mehles mit warmem Wasser und Sauerteig, war eine Arbeit, bei der die Frau ein
"Fingerspitzengefiihl" haben mullte, damit der Teig die richtige Warme, Gleichmafigkeit und
Festigkeit erhielt. War der Teig nach zehn bis zwdIf Stunden locker aufgegangen, dann galt es, ihn
durchzukneten und zu Broten zu formen; gleichzeitig wurde im Ofen ein méachtiges Feuer
unterhalten, um die richtige "Backhitze" zu erzeugen. Wahrend das Feuer noch als durchgebrannte
Glut im Ofen lag, wurde in der Mitte des Ofens ein Streifen freigemacht, und die geformten Brote
wurden auf ein paar langen Brettern hineingeschoben. Waren sie nach wenigen Minuten gebraunt,
S0 zog man sie wieder heraus, kehrte sie um, damit auch die Unterseite braun und trocken wurde.
Das nannte man "Gaffeln". Erst wenn dies gemacht war, holte man die glihenden Kohlen mit der
Kriicke heraus, reinigte mit einem Reisbesen an langem Stiel den Ofen auch von Asche, und dann
wurde das Brot mit dem Schieber zum Backen in den Ofen geschoben. Nach drei Stunden holte man
wieder mit dem Schieber die schdnen, grofl3en, duftenden, wohlgeformten Brote heraus. Klopfte man
mit der Hand auf die Unterseite und es klang schén hohl, dann war man sicher, daf® das Brot gut
aufgegangen, d. h. locker gebacken war. Lockeres und angenehm sauerlich schmeckendes Brot zu
backen, das erreichte man durch Anwendung des Sauerteiges.

Im SAUERTEIGE liegt das Geheimnis des Backens. Bei jedem Backen werden von der Teigmenge
einige Pfund genommen und in einem Geféal3e an einem kiihlen, aber frostfreien Orte fiir das nachste
Backen aufbewahrt. So hat der Sauerteig eine ununterbrochene Kette von Backlag zu Backtag
durch die Jahre, Jahrhunderte, ja, durch die Jahrtausende gezogen. Schon aus der Geschichte von
dem Auszuge der Kinder Israel aus Agypten wissen wir, dafd sie ausnahmsweise einmal
ungesauertes Brot gebacken haben. Jesus erzihlt das Gleichnis vom Sauerteig, "den ein Weib
nahm, und mengte ihn unter drei Scheffel Mehl". Man mdchte wohl wissen, ob die Verwendung des
Sauerteiges sich von Agypten her in den Jahrtausenden (iber alle Lander der Erde verbreitet hat
oder ob zu andern Zeiten und in andern Landern dieselbe Erfindung gemacht worden ist? Die Hefe,
der Gest, ist ein jungerer Bruder des Sauerteigs, und das Backpulver ist erst ein Erzeugnis der
modernen Chemie. Bei allen ihren sonstigen grof3en Erfolgen hat die Chemie noch nicht vermocht,
den Sauerteig aus seiner weltbeherrschenden Stellung zu verdréngen.

Ein Backtag war immer ein Ereignis fir Haus und Dorf. Schon die Arbeitszeit war ungewdéhnlich,
denn es wurde in der Nacht zwischen ein und vier Uhr gebacken. Das geschah, um diese Arbeit, die
keine Unterbrechung ertrug, ungestort von anderer Hausarbeit vollenden zu kdnnen. In dem Raum
des Backhauses verbreitete das lodernde Feuer des Ofens Licht und Wérme. In dieser
ungewohnlichen Umgebung und Beleuchtung und zu dieser ungewoéhnlichen Zeit hantierte nicht nur
die Bauerfrau mit ihren Magden im Backhause, es
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kamen noch dazu einige Tagel6hnerfrauen und die Frauen von Handwerkern, die keinen eigenen
Backofen hatten. Diese Zusammensetzung der Backgemeinschaft aus lauter "Frauensleuten", das
Arbeiten Hand in Hand war eine glinstige Gelegenheit, alle Vorgange und Vorkommnisse des Dorfes
mitzuteilen und auszutauschen. Und das geschah auch. Und wenn die Backhausgeschichten einmal
geschrieben werden sollten, so werden sie nicht minder fesselnd sein, als die alten
"Spinnstubengeschichten". Am andern Morgen ging es dann von Mund zu Mund durchs Dorf: "Beim
Backen ist erzahlt worden ...."

Das Backen im Backofen und im Backhause war Frauenarbeit, HAUSfrauenarbeit; mit dem
Emporkommen der Stédte wurde aus dieser Hausarbeit ein HANDWERK. Der BACKERMEISTR
Ubernahm die Kunst und Kenntnis der Frau und fiihrte sie weiter. Die Bereitung von Feinbrot und
SuRbrot verdanken wir im wesentlichen der Kunst des Backers, und zwar sind dabei die einzelnen
Backer und die Backer einzelner Stédte nach eigener Erfindung tatig gewesen. Libecker Eierkringel,
Moélinische Zwiebacke, Salzwedeler Baumkuchen, Berliner Pfannkuchen, Nurnberger Lebkuchen.
Kopenhagener Geback sind ein paar Beispiele fir ortliche Leistungen der Backkunst. Jeder wird
weitere nennen kénnen.

GewerbsmaRig betrieben wurde seit der Einfiinrung des Rohrzuckers auch die ZUCKERBACKEREI,
und aus der Vermahlung der Mehlb&ckerei mit der Zuckerbackerei ist die moderne KONDITOREI mit
dem KAFFEEHAUSE hervorgegangen. Diese freundliche und gastfreie Dame erinnert sich kaum
noch daran, daf} sie eine Enkelin der Gro3mutter Backhaus ist, und ihre Gaste tun dies noch
weniger. Gedenken wir ihrer einmal! Die Torten der Enkelin schmecken um so besser.

Und treten wir nun in eine Brotfabrik, so sehen wir nicht mehr Menschen, sondern nur noch
Maschinen in Tatigkeit. Maschinen transportieren die Mehlsédcke, Maschinen riihren den Teig an,
Maschinen kneten ihn und teilen ihn ab zu Broten und Brétchen, Maschinen filhren die Brote in den
Ofen, durch den Ofen, aus dem Ofen, sie verpacken auch das Geback, keine Menschenhand hat es
berdhrt. Nur hier und dort steht noch ein Mann, um die Maschinen ein- und auszuschalten, bald
werden auch diese entbehrlich sein, die Betriebsuhr wird die Hebel auslésen, und das nach
Uhrenart gewissenhaft und punktlich. -

Die Entwickelung des Brotbackens von der hduslichen Frauenarbeit Uber die handwerksméRige
Backerei zum Fabrikbetriebe ist ein gesetzméfliger Vorgang; auch andere Berufsarten haben
denselben Gang durchgemacht. Zum Unterschied von andern Berufen hat aber keine Vernichtung
der alteren Weise durch die neuere stattgefunden. Noch heute wird auf dem Lande im Backhause
gebacken. Noch heute backt die Frau und Mutter in der Stadt fiir die Familie, aber aus der schweren
Arbeit im Backhause ist eine angenehme Arbeit vor dem Gasherde geworden, die Frau macht sich
das VERGNUGEN, fiir die Festtage eigenhandig Kuchen zu backen. Auch das Béckerhandwerk ist
nicht durch die Brotfabrik ruiniert worden, es hat sich etwas mehr auf die Feinbackerei und das
SuRbrot eingestellt, und die Kundschaft ist dieser Umstellung gern gefolgt. Es ist von keiner Krise im
Béackerhandwerk die Rede gewesen; im Gegenteil, das Wort Behabigkeit 1Rt sich heute wie friiher
auf das Backerhandwerk anwenden, und der Béckermeister ist sich solcher Behabigkeit wohl
bewult.

In Schrifttum und Dichtung hat die Backerei nicht die gleiche Beachtung gefunden, wie z. B. die
Millerei, aber Theodor Storm hat der Backertochter Lena Wies und dem kleinen Backereibetriebe
ihres Hauses ein schénes Denkmal gesetzt. Als er ihr in dankbarer Erinnerung an seine Knabenzeit
seine ersten Novellen Uberreichte, sagte sie zu ihm: "Das Erzahlen haben Sie von mir gelernt, Herr
Doktor." Und schon dem Schol3kinde singt die Mutter vor:

"Backe, backe Kuchen,

Der Bécker hat gerufen:

"Werf[sic!] will schéne Kuchen backen,
Der mufd haben sieben Sachen,

Eier und Salz,

Zucker und Schmalz,

Milch und Mehl,

Safran macht den Kuchen gehl."



Und wieviel Poesie und Musik wird im Kaffeehause zu den Kuchen und Torten serviert!

Die Gromutter Backhaus kann stolz sein auf ihre Kinder und Enkel.
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