
BERNARD THURNHEER

HEIMWEHNACH
SCHWEIT,,ER BROT



igentlich ist er ein
typischer Durch-
schnittsschweizer:
Familienvater mil
zwei Kindem,

Fussballfan, rinkt am lieb-
sten <Cocb> (ight, wegen
der Figur!), bei Kutteln auf
dem Teller macht er auf
Verweigerung, und er lässt
keine einzige Folge von
<Benissimo> aus, der be-
liebtesten Unterhaltungs-
sendung am Schweizer
Femsehen. Kunststück -
präsentiert er sie doch
selbst <Benb Bernard
Thumheer (45). Zwzeit
berichtet der beruflich viel
im Ausland anzutreffende
TV-Mann von der Fuss-
ball-WM in den USA.

Kulinarisch gehört er
eher zur pflegeleichten
Sorte, er isst eigentlich
fast alles, nur eben Kutteln
mag er nicht. Dafür hat es
ihm die femöstliche,
leichte Küche, wie vielen
anderen Miteidgenossen,
angetan. Chinesisch oder
koreanisch. da lässt sich
Beni geme verführen.
Jetzt hält sich Bemard
Thurnheer schon einige
Tnit an der Fussball.WM
in Amerika auf, in dem
Lande, wo dieHamburger
auf den Bäumen wachsen
und Coca-Cola aus dem
Wasserhaln fliesst, <fast
fooö eben, von Witzbol-
den nicht ganz zu Umecht
mit <Beinahe-Essen>
übersetzt. Wir wollten von
ihm wissen. was er denn

VUenn qlles rund lägft,
kommentiert Beni Thurnheer
dos Finolspiel der Fussboll-Wm
in los Angeles. Dcrnn heisst
es zurück in die Schrveiz. denn
in der Ferne hot er Heimweh
noch knusprigem Schweizer
Brst - und nntürlich nqch seiner
Fomilie.

fem der Heimat befun Es-
sen am meisten vermisst,
was ihm in Gedanken das
Wasser im Munde zusam-
menlaufen lässt.

Bescheiden, wie Beni
halt ist, füüt ihm spontan
frisches, klares Mineral-
wasser ein: <<Das
schmeckt mir zu Hause.>
knmerhin: Die bekannte
fr anzösische Edelmarke in
der Keulenflasche gibt es
inzwischen auch in Ame-
rika. Nach einigem Nach-
denken kommt ihm plötz-
lich die Erleuchtung:
<Wenn ich könnte,
wünschte ich mir jeta ein
frisches, chüschtiges,
knuspriges Brot, wie es
das nur in der Schweiz
grbt. Das bringen die
Amerikaner noch nicht zu-
stande.> kr der Tal Auch
beim Brot trift das Sprich-
wort <Nichts gilt der Pro
phet im eignen Lanö zu.
Vor lauter Gewöhnung
denken wir nur sehen dar-
an, dass Brot eine der
Schweizer Spezialitälen
ist. Über 200 Sorten gibt es
davon in unserem Land,
und jeder Kantonhat seine
eigenen Brodavoriten. Es
gibt helle und dunkle, fei-
ne und grobe. Zu den be-
sten gehört das selbstge-
backene Hausbrot. Wie
man es macht, zeigen wir
heute. Auch Beni Thum-
heer sei es, wenn er wieder
zu Hause ist. wärmstens
zur Nachahmung empfoh-
len. RUTH DEt TscH

HAUSBR,OT I

{GRUNDREZEPIrI :
(Die angegebene Menge r
reicht für zwei Brote von r
ca.600Gramm) :
Zulsten: r
I Kilogrumm ftlehl I
oder ltehknischung, :
2-4 Teelöfful 5olz, r
t Hefuwärfeloder t
2 Pöckchen Trocken. I

hele,6.7 dl Wosser :
Zubereitung: Mehl und

Salz in einer gossen
Schüssel vermischen. Die
mit etwas Wasser an-
gerührte Hefe sowie das
restliche Wasser dazuge-
ben. Mit einer Holzkelle
zu einem feuchten Teig
zusammenrüluen. Auf ei-
ner bemehlten Arbeits-
fläche die Masse etwa l0
Minuten zu einem elasti-
schen Teig kneten. Den
Teig dabei mit den Hand-
ballen dehnen und dann
überschlagen. (Das geht
nattirlich sek viel einfa-
cher mit der Küchenma-
schine!) Den Teig zu-
gedeckt bei Zimmer-
lemperatur gehen lassen,
bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. Das dauert
eine gute Stunde. Dann
den Teig zu beliebigen
Brotlaiben formen, mit
dem Messer (oder der
Schere) einschneiden und
auf dem Backblech
nochmals aufgehen las-
sen. Den Backofen auf
220 Grad vorheizen und
ein hitzebeständiges, mit
Wasser gefülltes Gefäss
auf den Ofenboden stel-
len. Die Brote fiir 20 Mi-
nuten in den Ofen schie-
ben, dann die Hitze auf
180 Grad reduzieren und
in weiteren 30 Minuüen
fertigbapken.

BUTTERMITCH- I

BROT :
Zufoten:
5(X) g Weiss- oder :
Ruchmehl, rO g wei' r
che Bulier, I Teelöfbl I
ftl|r., 2 dl'Butterrnitch, l
I dlVollmilcb, ein r
holber Hefuwärfel r

oder I Pöckchen !
Trockenhefe I
Zubereitung: Alle Zuta-
ten nach Grundrezept zu
einem elastischen Teig
kneten und in einer Schüs-
sel zugedeckt gehen las-
sen. Dann den Teig zu ei-
nem Sfrang ausrollen, den
man nach Belieben zu ei-

nem Knopf oder einer
Schnecke formt.
Nochmals gehen lassen
und im 2n Cnad heissen
Backofen zirka 50 Minu-
ten backen.

voTrKoRN- :
BROTCHEN r
@ie angegebery M:ogt l
reichtftirneunBrötchen) I
Zulolen: t
5ü) g Vollkornmehl, :
I TeelöfblSclz,3 dl r
Wo:ser, ein halber :
Hdewürfeloder r
I Pöckchen Trocken- I
hefe, llohn- und :
Segomssmen r
Zubereitung: Mehl, Salz,
Hefe und Wasser nach
Grundrezept zr einem
Teig kneten. Je feuchter
der Teig gehalten wird,
um so lockerer werden die
Brötchen. Wäkend der
Teig ruht, die Sesamkör-
ner in einer Bratpfanne
leicht anrösten und in ei
nen flachen Teller geben.
Den Teig zu einem Vier-
eck formen, an zwei Sei-
ten je zweimal durch-
schneiden und die neun
Brötchen formen. Die
Oberfläche mit Wasser
bepinseln und die Bröt-
chen in den Teller mit
Mohn oder Sesam
drücken. Kreuzweise ein-
schneiden, nochmals ge-
hen lassen. In den auf
?-44 &ad vorgeheizten
Backofen schieben und
etwa 15 Minuten backen.

NUSSBR,OT
Zuiaien:

I
I
a

ie 500 g Weiss'und I
Ruchmehl, 150 g Ho- l
sel- oder Boumnüsse, r
lfi! g gemohlene I
Hsselnüsse,4 Esslöf- !
ßel Boum- oder Erd. r
nussöl,3 Teelöffel I
5olz,6 dl lllilchwos. :
ser, I Hefuwärbl r

Bitto umblöltern
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oder 2 Pückchen
Trockenhef,e
Zubereitung: Die Mehl-
mischung, .. angerührte
Hefe, Salz, O1 und lauwar-
mes Milchwasser wie im
Grundrezept angegeben
vermischen, die gemahle-
nen Haselnüsse darunter-
ziehen, die ganzen Nüsse
leicht hacken und unter
den fertigen Teig kneten.
Bedeckt gehen lassen, 2
Laibe formen, nochmals
gehen lassen und im 220
Grad heissen Backofen
zirka 50 Minuten backen.

MAISBROT
Zulqien:

einarbeiten, indem man
die Mischung zwischen
den glatten Handflächen
zerkümelt. Die restiiche
Wassermenge dazugeben
und zu einem Teig kneten.
Mit einem feuchten Tuch
bedeckt gehen lassen. Zu
zwei oder vier Laiben for-
men, mit der Schere oder
dem Messer einschnei-
den, nochmals gehen
lassen und je nach Grösse
im 220 Grad heissen
Backofen w?ihrend 40-50
Minuten backen.

sPECK. UND I
ZWIEBETBROT :
Zutqfen: r
200 g feingehcckte :
Zwiebeln, 150 g ;
Speckwürfeli, I Bund r

lellSehockter Peterli, l
750 g Ruchmehl, r
250 g Roggenmehl, r
2 Teelöffel Solz, :
I Hefewüdeloder r
2 Pöckchen Trocken- I
hefe,6 dl hqnd- :
wqrmes Wosser .
Zubereitung: Die Zwie-
beln mit den Speckwürfeli
gut andämpfen, Peterli da-
zugeben und alles erkalten
lassen. Aus den übrigen
Zutaten nach dem Grund-

rezept einen Teig kneten.
Die Zwiebel-Speck-Mi
schung zugeben und
nochmals gut durchkne-
ten. Zugedeckt ruhenias-
sen. Nach Belieben zwei
Brote formen, einschnei-
den, nochmais gehen las-
sen und im 220 Grad heis-
sen Backofen während
40-50 Minuten backen.

In Rgdio und
Fernrehen vom I l. bis

17. Juli
DO 13.45 ZDr

,,Ggfen lppptitKOCnen wte rn Asren
Süsse Brökhen/
Frühlingsrollen.

Moderolion: Johann Lofer

I
a
a

I
I
I

600 g Bouernmehl, I
400 g Moisschrot, :
3-4 Esslöffel Olivenö|, r
2 Teelöffel Sqlz, .

6-7 dl touwqrmes :
Wosser, I Hefewüdd r
oder 2 Pückchen :
Trockenhefe r
Zubereitung: Maisschrot
mit 4 Deziliter Wasser zu-
gedeckt etwa 15 Minuten
auf kleinem Feuer quellen
und abkühien lassen. Zu-
sammen mit dem Mehl,
Salz und der Hefe nach
dem Grundrezept in eine
Schüssel geben und mi-
schen. Das Olivenöl hin-


