Backhaus-Tradition soll aufleben

Dorfentwicklung: Asbacher wiinschen sich wieder ein funktionierendes Backhaus

Bl Bis in die Anftéinge der
1980er Johre gehérte es zum
Strallenbild in Asbach, dass Frau-
en mit Bohlen, die mit Brotlaiben
bestiickt waren, den &ffentlichen
Backhausern zustrebten. Das ge-
meinsame Backen im Holzback-
ofen gehérte zur Tradition der
Selbstversorgung, die gerade in
|andlichen Gebieten weit verbrei-
tet war.

Die Tradition der Selbstversor-
gung mit Brot ging allerdings im
loute der Jahre fast verloren.
Doch die Erinnerung an die Back-
tage blieb bis heute wach. Die
Backhduser wurden hin und wie-
der einmal durch "'u"iervvarir?-'-al urknl:ii F'ri-
vatpersonen zum Spanferkelgril-
Ianpj-der aus Anlusﬁ'ﬂn Duﬁ?e-
sten angeheizt, aber eine regel-
méflige Nutzung durch Backge-
meinschaften fand nicht mehr
staft.
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Dies dnderte sich schlagartig, als
Asbach vor drei Jahren als einer
von drei Stadtteilen von Bad Hers-
feld Kir die Dorfentwicklung an-

gemeldet wurde. Spontan fanden

sich im Rahmen der Workshops
zur Dorfentwicklung Gleichge-
sinnte, die die Tradition des ge-
meinschaflichen  Brotbackens
wiederbeleben wollen. Der Plan

scheiterte allerdings daran, dass
kein funktionstiichtiges Backhaus
mehr vorhanden ist.

Die Backinteressierten lieBen sich
aber nicht von ihrem Yorhaben

Kartoffelploatz aus Asbach

Zutaten fiir den Teig:

500 g Saverteig ([am Vortag
1 Kg Kartoffeln, 200 g Schinkenspec

beim Backer bestellen)
kwirfel,

1 grofie Zwiebel,1/4 lir. Milch, 1 Becker Schmand,
2 grofie Stangen Lauch, 2 Eier,
etwas siile Sahne, Salz Muskatnufd

Teig auf einem gedlten Blech ausrollen und mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Gehackte Zwiebeln im Speck anrésten. Kartoffeln schalen und
kochen. Noch heifd durch die Presse driicken und die heifie Milch
unterheben. Mit Salz und Muskat abschmecken. Lauch blanchie-
ren, Speck, Zwiebeln, Schmand und kleingeschnittenen Lauch,
mit Eiern unter den Karioffelbrei rishren. Die Masse auf dem Teig
verteilen. Eventuell Butterfléckchen oben aufsetzen. Im Backofen
50 - 60 Minuten bei 180 Grad backen.

|ous .Wealdhessische Housmannskost”)

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht Petra Alles

abhalten und erarbeiteten kurzfri-
stig ein neues Konzept. Es sieht
vor, das Brotbacken von der Pie-
ke auf neu zu lernen. Dazu wird
aber neben dem Holzbackofen
auch ein Yorbereitungsraum fur
die Teigherstellung bendtigt, da
eine W?s.sensweitergc:be von Alt
auf Jung nicht mehr in der heimi-
schen Kiche stattfindet.

Jetzt liegt es an der Stadt Bad
Hersl‘elﬁgden Wunsch der Bevél-
kerung wahr werden zu lassen.
Und wenn nicht im historischen
Backhaus, dann vielleicht an an-
derer Stelle im Dorf. Die Dorfent-
wicklung kénnte es méglich mo-
chen, ﬂia Tradition des Brot
backens auch an die nachsten
Generationen weitergeben zu
kénnen.

MNeben dem Brot wurde auch im-
mer Kuchen in den Backofen ge-
schoben. Dies war in der Regel
ein Heteteig oder Brotteig, der mit
den johreszeitlich vertigbaren
Frichten belegt wurde. Nicht zu
vergessen ist auch der Hessische
Kartoffel Ploatz, der auch pro-
blemlos im Elektroherd gebacken
werden kann.



