Vom Ohsgemnisch im Kessel bis zum fertigen Brot, In der Bickers Scheite wird nach aliem Rezepr das Safbirnenbrot hergestelle,  (Foros: Mechebild Wiedner)

Geheimnisse um die , Gute Luise“

Das Original Saftbirnenbrot stammt aus Giinzach im Landkreis Ostallgiu

JJetze ricke des Bickers Freundin wieder in
den Mittelpunke”, tuscheln die Einheimischen
in der Allpiuperneinde Glinzach in jedem Jahr
viclsagend und erwarmungsvoll mitcinander
immer dann, nachdem am ersten Sonntag im
Okwober das Ermtedankdest feierlich begangen
wurde. Unverindert wic immer lehen nun ora-
ditionell in der Rickerei Scheitle dher die
nichsten drei Monate hinweg alte Geheiminis-
se des Backens van | Birazelta® wieder auf.

Dabei handelt es sich um ein mit vielerlei
Brauchtum verbundenes Wintergebdck, das als
JKlirzen- oder Hutzelbroe” vor allemy in Bay-
em einst ¢in Speiscopfer, mit dem man sich
wemnechmlich mit den Seclen der Verstorhenen
versohnen wollee” darseellie. Diec Bewirnung
der Toven mit Backwerk aus gerrockneren Bir-
nen verhicll Gliick, langes Leben und Gesund-
heit fiir die Erdenbewohiner, wenn alle bei
Tisch davon zehreen. Aus alten Urkunden geht
hervar, dass |, Birmenhrot scic 1329 fir Nawm-
burger Bécker cin Zunfiprivileg war, das voam
Maumburger Bischol verlichen wurde”. Bimen
waren hereits in der Steinzeit belannte und he-
lichte Friichte und hatten grefie Bedeutung als
Fruchtharkeitssymbol. Allerdings handelie es
sich dabei um Wildfrichte, die mit den heuti-
gen Zuchtsormen und erst recht mit des Bi-
ckers | Freundin Luise™ nicht vergleichhar sind.

Karoline, des Ginzhacher Bickers Gartin,
wird deshalb aweh keinesweps cifersiichtig,
wenn ihr fir jeden Spalf zupinglicher und frih-
licher Ehemann Ludwig Scheitle im Traum
von seiner [ Guten Luise” spricht und dicse am
Morpen danach par im Vorratskeller hesuche.
Sargen macht er sich hichstens danum, nicht
genug von den unenthehrelichen saftigsien Rir-
nen der Sarte |, Gute Luise” bestellt zu haben,
womit alle méglichen Zweifel beseitigt sind,
was es mit der vermeintlichen |, Freundin® auf
sich haben kénnue. Mancherlei Geheimnisse
rariken sich allerdings um diese Fruche, mit
der belkanntlich der legendire |, Herr von Rib-
beck auf Ribbeck im Hawelland” noch nach
seinem Tod dic Kinder erfreate, und somit
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auch um das aus wohlschmeckenden Birnen
gehackene und belichte, durch Patent gesetz-
lich geschiitzie | Original Safthimenbrac”,

Rezept anf der ,Walz" erfahren

Friichtchrote pehdren wie Lebzelien zu den
iltesten Festragsgebdcken des Menschen, wic
o5 auf viele |, Birzzelta’” und seit Gencratianen
inshesondere als einmalige Allgiver Spezialicic
auf das Safithimenbror aus Giinzach zutriffe
Anfanps buk auch die drmsce Biucrin sus cige-
nem Dirrobst und Teig im Voralpengebict zur
Adveneszeir | Hutzelbrowe”, his gewerbliche
Bickermeister sich der Herstellung der siiflen
Brote annahmen.

Ein unvergleichlicher Duf zicht Jahr fir Jahe
im Herhst fiir Wochen durch alle Stockwerke
des Ginzacher Bickerhauses mit dem weithin
sichtharen Brezenkasper als Talisman auf dem
Dach und dem Familienwappen an der Haus-
wand, Spétestens dann, wenn der sale Geruch
nach Friichren und erstemn fertigen Backwerk
auch nach drauflen dringt, haben sich Karoline
und Ludwig Scheitle, deren Sohn Michael und
cine Auszubildende an dic Arbeit pemache
Der Bickermeister eifert damit in vierten Ge-
neration seinem Grofwater mach, der awf sed-
nen cinst dblichen Lehr- und Wanderjahren
das Rezepe fir Safthirnenbeote von der Walz
withl aus dem Badischen mithrachte und for-
an wie scinen Augaplel hiitete. Noch heute be-
wihre ich dicse Unterlapen als Geheimnis im
Tresor auf”, wie Scheitle betont. , Mein Graof-
vater verkaufte, wic damals viclerors dhblich,
scit 1898 die Bimbrote wic auch alle anderen
Backwaren direkt durch das Backstubenfenster,
zu dem links wnd rechts Treppehen empor
fiihreen, denn cin Laden galt noch als Luxus®.

Miihsam knetcte der Grofwater noch den
Teig von Hand und musste den unpraktischen
(Ofen stindig schiiren, ,,da haben wir heute mit
dem gerepelien Thermastat panz andere wech-
nische Maglichkeiten und kénnen vicl mehr
Birmncnhrote backen, und dic machen wir ge-
scheit!™

Hutzelfriichte aus dem Alpenranm

oNicht nur Saftigheit und Aroma, sondern
inshesondere auch das Geheimnis der Aufbe-
reitung dieser Zutaten machen das Original
aus”, heilfit es, hinzu kommt das Backen im
Sweinbackofen, , der e¢h und je cin hesonderes
Backverhalten aufweist”, und in dem Scheitle
in der Saison wichentlich 500 Safthimenhroge
hacke.

Zu den verwendeten erstlklassipen Trocken-
friichten gehiiren meben Datteln und Feigen
hauptsichlich die Safthimen |, Gute Luisc”,
Aprikosen, Pflaumen und Sultaninen, dic als
Dérrobst aus demn Alpenraum und  demn
Schwihischen kommen. Orangesr und Zito-
nat sowic Honip runden das Aroma ab. | Um
die Saftigkeit und den intensiven Fruchige-
schrzck zu erziclen, werden dic Hutzeln” in
einem Sud aus Schwarztee, Gewilirzwein, Rum
und Bodensecobstler gerrinkt und entfalten da-
durch ihren wvollen Geschmack. Sie werden
aufgekocht, bis sic weich sind und ihren natfir-
lichen Zustand zurick erlangen®, erklirt der
Béckermeister. Drei Tage miuss die Maische im
Baottich shwechselnd gemischt werden und -
hen, bevor man die Friichte in cinen Strudel-
teig zu runden Laiben cinarbeitet.

Wenn dic Friichtemasse ihre zaree Hille aus
Serudelteip bekommit, herrsehe in der Backsta-
be Hochbetrich. Dic mit dem Hefereig um-
mantelten Laihe missen auf dem | Abzug” ei-
ne halbe Stunde nachgehen, bis dic Walze, ei-
nern ,Igel™ gleich, dher dic Brote gezogen wer-
den kann, damit die entscandenen Lufthlasen
aus der Teighiille encweichen, Mach einem
kurzen Awfenthale im Garraum werden {iber
100 Frichtchrote pleicheeitip fir eing Stunde,
zundchse bei 250 °, dann fille die Temperatur
des Ofens allmdhlich ab, in den Steinbackofen
peschoben, his sic die oypisch dinne, braune
Kruste aufweisen und schlicBlich ablihlen.
Ein spezicller Anstrich aus Burter, Vanille und
Magis, dem aromatischen Muskarnussdl, fes-
tigt und konscrviert dicse Spezialitit, die am
néchsten Tag in Folie verpacke werden kann.



Gehaltvolles Gebiick zur Winterzeit

Fiir die Ravermn war disses Gebick, das zur
Herstellung in Form des Safthirmenbmtes Ling-
jihrige Erfahmung und grindlbiches Wissen vo-
rausserzt, in der Weihnachowsit schon lange
hesanders angebracht”, erklir: Karoline Scheit-
le. Micht umsonst spricht es sich in Windeseile
heum, wenn die emsten | Birazelta” im Bicker-
laden auftauchen.

Thach nmicht nur in der Rackezed selbst, son-
dem awch auf vislen Weibnachtsmirkten im
Allgiu umnd in ganz Siddeurschland sowie
mittlerweile im gesamten Bundesgebiet ist das
leckere, saftige Bimenbmot aus Ginzach be-

rt. Dank der teuersten und besten Bimen-
sorte Gute Luise” als Hauprhestandeeil des
Backwerkes finde: es allizhslich Ahnehmer
auch auf dem Dresdner Smiemelmarks™ wnd
ist diber das Intemet zu hesellern, Seic Jahmen
aher schon versendet der Bickemeister sein
Criginal Safibimembrot im Herbst nach Fina-
lamdd, Spaniem und sogar Sadafrika

Tre Familie Scheitle ist natigdich auBeror
dentlich smlz damd, das die dherlidere
Rezeptur des Grofivaters auch ooch in unse
rer Zeio soviel Anklang findet. Cuaalitds wnd
Genusswert der | Klemenbrote” gehiiven ehen-
so wie Frische und Sorgfaly bei der Herstel-
lung zu des Mickers , Backphilosophie”. Auch
fiir diz Zukunft ist vorgesomge, und disse Ge-
wissheit hereitet ihm schon lange kein Kopf-
zezhrechen mehkr, Vor linger Zeit bechachte
tz e oft durch das Schauferster seinen da-
mals fandidhrigen Schn Michael beim eifrigen
Fulthallspiel. Er fragte ihn eines Abends, oh er
vielleicht einmal Fullhaller werden michie
und erhielt zur Antwort: , Mein Papa, ich werd
mal ein Mdcker sein wie du, dern das macht

Jedes der Birmnenbroie wiegn ein Kilogramm.

mir Spali”. ,Bei diser Encscheidung des Kin-
des”, so itherlegr Ludwig Scheitle schmun.
zelod,  kfinnte doch glatt der bl Mikolaws als
Schutzpatron des Rackeshandwerks seine Fin-
de im Spiel gehabe haben®, wenn e niche gar
der Brezenkasper auf dem Hausdach war. In-
zwischen sieht Michaels Meiserprifung be-
vor. Drarmic diirfte gesicher: sein, dass das Ciri-
ginal Safthimenbmot aus Ginzach weiterkin

Foro: Mechrhila Wisaner

seinen unvergleichlichen Duft miche nur in der
Bickerei werstrimen, Kunden won nah und
fern mit dem Gebick edfrecen, dem Ricker
aher bestimmt niemals Sorgen um die ,Guie
Luise" bereiten wind

Text: Karl-Heinz Windrer
Kaontakt: Backenet Scheitle, Hauptsiralte 15, 87834
Cinzach, Telefon: DEIT2/318 Inlemaet: wwawbir-
nenbral.oam

Nur noch ein Wort muss gelost werden!

Das Buch ,Pilgerwege im Bistum Augsburg™ geht an Leser in Baden-Wiirttemberg

In der Ausgahe 41 berichteten wir Ober e
ne ganz besandere Bemufstachschule in At
ting. Tde Max-Keller-Schule, an der talentier
te Musiker thre Awshildung machen, hefindet
sich an einem ramhafen Platz in der be:
rithmten Wallfahrsstadt. Dien Mamen dieses
Platzes wallten wir im 17. Wochenrasel won
unseren Lesern wissen. Dass es sich bed dem
gesuchien O um den Eapellplacz handelt,
wussien wietes minmal viele Ritsel-Regpister.
te. Als Gewinner unter den zahlreichen Ein-
senidungen wurde disses Mal Willy Haber aus
TEF03 Eraichtal gezogen. Herwr Huber dardf
sich Oher die Lektire , Pilgerwege im Bistum
Angshurg” frenen.

Tun sind wir nach 19 Wechen schon beim
letzten Wit unseres Lisungssatzes ange-
langt. Audh weiterhin bedeutet jede Einsen-
dung fiir Sie eine zweifache Cewinnchance
auf einen Wochenpreis und auf den grofien
Monatspres. Und so einfach gebt's: Schicken

fie uns fir jedes Wochenrimsel in der Al
hayerischen Heimatpost® cine Postkarie mis
dem richtigen Lésungshuchsiaben. Jede dieser
Posthearten Lander nach der Wochenauslesung
in einem Topf fir die Monasawslosung, aos
dem darm der Monatspreis gezrgen wird.
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Eine Gewinnchance suf den Hauptpreis -
ciner Reise Fir zwei Permonen mit dem
Glader-Fxpress - haben Sie, wenn Sie vom
jedem Ritsel den Lésungshuchstaben note
ren und die Buchswaben der Reibe nach zu-
sammensetzen. Den Lisungssatz mit ins-
gesamt 35 Buchstahen schicken Sie hitte

Ihr Lésungssatz:
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his zum 1. Dezember mit dem Kennwort
plOsungssatz™ an uns, Der Gewinner der
Beise wind in der Weihnachtsausgabe be
kannt gegehen.

Adresse fiir alle Einsendungen:

Althayerische Heimatpost, Gahelsberger.
str. dafi, B3MR Troscherg.

In unserem 20, Wochenritsel wollen wir
Falgendes voan hoen wissen;

Wer verfasste die 28 Artikel umfas.
sende | Confessio Augustana™]

B Philipp Melanchthan
) Kaiser Karl V.
0}  Kuorprinz Johann Friedrich

Als Wochenpreis |Einsendeschluss: 2
Movember 2010, Kennwart:  Augustana®)
kiinnen 5ie fir die rchtige Antwore das
Ruch ,Der Isarwinkel und Bad Talz" won
Bathara Schwarz gewinnen. Al Monats
preis fir Oktober verlosen wir das Buch
LJDefregger”, in dem zum 173, Geburtstag
von Franz von Defregger iiber sinhendert
seiner schiimsten Werke gezeigt werden.

Die Redaktion winscht ellen Lesers
vied Ghick und Spafl beim Bdtselnf




