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Walliser Roggenbrot

Brot gehort zu
den Schweizer
Spezialitaten.
Kunststiick bei
dieser Vielfalt:
Es gibt iiber 200
verschiedene
Sorten.

Rosinen

BERNARD THURNHEER

HEIMWEH NACH

CHWEIZER BROT
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igentlich ist er ein
typischer Durch-
schnittsschweizer:
Familienvater mit
zwei  Kindern,
Fussballfan, trinkt am lieb-
sten «Coci» (light, wegen
der Figur!), bei Kutteln auf
dem Teller macht er auf
Verweigerung, und er lésst
keine einzige Folge von
«Benissimo» aus, der be-
liebtesten Unterhaltungs-
sendung am Schweizer
Fernsehen. Kunststiick —
prisentiert er sie doch
selbst: «Beni» Bernard
Thumnheer (45). Zurzeit
berichtet der beruflich viel
im Ausland anzutreffende
TV-Mann von der Fuss-
ball-WM in den USA.
Kulinarisch gehort er
eher zur pflegeleichten
Sorte, er isst eigentlich
fast alles, nur eben Kutteln
mag er nicht. Dafiir hat es
ihm die ferndstliche,
leichte Kiiche, wie vielen
anderen Miteidgenossen,
angetan. Chinesisch oder
koreanisch, da ldsst sich
Beni geme verfithren.
Jetzt hidlt sich Bernard
Thurnheer schon einige
Zeit an der Fussball-WM
in Amerika auf, in dem
Lande, wo die Hamburger
auf den Baumen wachsen
und Coca-Cola aus dem
Wasserhahn fliesst, «fast
food» eben, von Witzbol-
den nicht ganz zu Unrecht
mit «Beinahe-Essen»
iibersetzt. Wir wollten von
ihm wissen, was er denn

Wenn alles rund lauft,
kommentiert Beni Thurnheer
das Finalspiel der Fussball-WM
" in Los Angeles. Dann heisst

es zuruck in die Schweiz, denn
in der Ferne hat er Heimweh
nach knusprigem Schweizer
Brot - und naturlich nach seiner

Familie.

fern der Heimat beim Es-
sen am meisten vermisst,
was ihm in Gedanken das
Wasser im Munde zusam-
menlaufen ldsst.
Bescheiden, wie Beni
halt ist, fallt ihm spontan
frisches, klares Mineral-
wasser ein: «Das
schmeckt mir zu Hause.»
Immerhin: Die bekannte
franzosische Edelmarke in
der Keulenflasche gibt es
inzwischen auch in Ame-
rika. Nach einigem Nach-
denken kommt ihm plotz-
lich die Erleuchtung:
«Wenn ich  konnte,
wiinschte ich mir jetzt ein
frisches, chiischtiges,
knuspriges Brot, wie es
das nur in der Schweiz
gibt. Das bringen die
Amerikaner noch nicht zu-
stande.» In der Tat: Auch
beim Brot trifft das Sprich-
wort «Nichts gilt der Pro-
phet im eignen Land» zu.
Vor lauter Gewohnung
denken wir nur selten dar-
an, dass Brot eine der
Schweizer ~ Spezialititen
ist. Uber 200 Sorten gibt es
davon in unserem Land,
und jeder Kanton hat seine
eigenen Brotfavoriten. Es
gibt helle und dunkle, fei-
ne und grobe. Zu den be-
sten gehort das selbstge-
backene Hausbrot. Wie
man es macht, zeigen wir
heute. Auch Beni Thurn-
heer sei es, wenn er wieder
zu Hause ist, warmstens
zur Nachahmung empfoh-

len. RUTH DEUTSCH
HAUSBROT =
(GRUNDREZEPT) :

(Die angegebene Menge m
reicht fiir zwei Brote von ®
ca. 600 Gramm)
Zutaten:

1 Kilogramm Mehl
oder Mehimischung,
2-4 Teeloffel Salz,

1 Hefewiirfel oder

2 Péackchen Trocken-
hefe, 6-7 dl Wasser
Zubereitung: Mehl und
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Salz in einer grossen
Schiissel vermischen. Die
mit etwas Wasser an-
geriihrte Hefe sowie das
restliche Wasser dazuge-
ben. Mit einer Holzkelle
zu einem feuchten Teig
zusammenriihren. Auf ei-
ner bemehlten Arbeits-
fliche die Masse etwa 10
Minuten zu einem elasti-
schen Teig kneten. Den
Teig dabei mit den Hand-
ballen dehnen und dann
iiberschlagen. (Das geht
natiirlich sehr viel einfa-
cher mit der Kiichenma-
schine!) Den Teig zu-
gedeckt bei Zimmer-
temperatur 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 hitzebestindiges, mit
Wasser gefiilltes Geféss
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 Minuten
fertigbacken.

BUTTERMILCH-
BROT

Zutaten:

500 g Weiss- oder
Ruchmehl, 40 g wei-
che Butter, 1 Teeloffel
Salz, 2 dl Buttermilch,
1 dl Vollmilch, ein
halber Hefewiirfel
oder 1 Péckchen
Trockenhefe
Zubereitung: Alle Zuta-
ten nach Grundrezept zu
einem elastischen Teig
kneten und in einer Schiis-
sel zugedeckt gehen las-
sen. Dann den Teig zu ei-
nem Strang ausrollen, den
man nach Belieben zu ei-

nem Knopf oder einer
Schnecke formt.
Nochmals gehen lassen
und im 220 Grad heissen
Backofen zirka 50 Minu-
ten backen.

VOLLKORN-
BROTCHEN

(Die angegebene Menge
reicht fiir neun Brotchen)
Zutaten:

500 g Vollkornmehl,

1 Teeldffel Salz, 3 di
Wasser, ein halber
Hefewiirfel oder

1 Péckchen Trocken-
hefe, Mohn- und
Sesamsamen
Zubereitung: Mehl, Salz,
Hefe und Wasser nach
Grundrezept zu einem
Teig kneten. Je feuchter
der Teig gehalten wird,
um so lockerer werden die
Brotchen. Wihrend der
Teig ruht, die Sesamkor-
ner in einer Bratpfanne
leicht anr6sten 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
Brotchen formen. Die
Oberfliche mit Wasser
bepinseln und die Brot-
chen in den Teller mit
Mohn  oder  Sesam
driicken. Kreuzweise ein-
schneiden, nochmals ge-
hen lassen. In den auf
240 Grad vorgeheizten
Backofen schieben und
etwa 15 Minuten backen.

NUSSBROT
Zutaten:

je 500 g Weiss- und
Ruchmehl, 150 g Ha-
sel- oder Baumnusse,
100 g gemahlene
Haselniisse, 4 Esslof-
fel Baum- oder Erd-
nussol, 3 Teeloffel
Salz, 6 di Milchwas-
ser, 1 Hefewiirfel

Bitte umbléttern
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oder 2 Packchen =
Trockenhefe =
Zubereitung: Die Mehl-
mischung, angeriihrte
Hefe, Salz, Ol und lauwar-
mes Milchwasser wie im
Grundrezept . angegeben
vermischen, die gemahle-
nen Haselniisse darunter-
ziehen, die ganzen Niisse
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
Zutaten:

600 g Bauernmehl,
400 g Maisschrot,
3-4 Essloffel Olivenal,
2 Teeloffel Salz,

6-7 dl lauwarmes
Wasser, 1 Hefewiirfel
oder 2 Packchen
Trockenhefe
Zubereitung: Maisschrot
mit 4 Deziliter Wasser zu-
gedeckt etwa 15 Minuten
auf kleinem Feuer quellen
und abkiihlen lassen. Zu-
sammen mit dem Mehl,
Salz und der Hefe nach
dem Grundrezept in eine
Schiissel geben und mi-
schen. Das Olivenol hin-

einarbeiten, indem man
die Mischung zwischen
den glatten Handflachen
zerkriimelt. Die restliche
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 Grosse
im 220 Grad heissen
Backofen wihrend 40-50
Minuten backen.

SPECK- UND
ZWIEBELBROT
Zutaten:

200 g feingehackte
Zwiebeln, 150 g

_ Speckwiirfeli, 1 Bund

feingehackter Peterli,
750 g Ruchmehl,

250 g Roggenmehl,

2 Teeloffel Salz,

1 Hefewiirfel oder

2 Péickchen Trocken-
hefe, 6 dl hand-
warmes Wasser
Zubereitung: Die Zwie-
beln mit den Speckwiirfeli
gut anddmpfen, Peterli da-
zugeben und alles erkalten
lassen. Aus den iibrigen
Zutaten nach dem Grund-

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

In Radio und
Fernsehen vom 11. bis
17. Juli
DO 13.45 ZDF

Guten Appetit
Kochen wie in Asien

Siisse Brotchen/
Frihlingsrollen.
Moderation: Johann Lafer




