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Der Heimatverein Rinkerode hilt das Backhaus instand und eine Tradition lebendig

Mit Milch schmeckt’s viel besser

Viele Hande, schnelleres Ende: Wenn, wie beispielsweise zum Rinkeroder Weihnachtsmarkt, fast 200
Brote gebacken werden sollen, dann ist Bernhard Schanhoff (re.) dankbar fir jede Unterstiitzung. Nach
mehreren Stunden Arbeit konnen die kdstlichen Stuten dann aus dem Ofen geholt werden, den der

.Béckermeister” gemne mit Buchenholz befeuert.

Von Nicole Evering

RINKERODE. Wem beim Spa-
ziergang durchs Dorf der
Duft von frisch gebackenem
Brot in die Nase steigt, der
darf vermuten, dass die Hei-
matfreunde mal wieder flei-
Rig sind. Gerade im Vorfeld
des Rinkeroder Weihnachts-
markees, aber auch sonst an
verschiedenen Terminen im
Jahr, wird das alte Backhaus
hinter der Kirche dazu be-
nutzt, wozu es im Jahr 1780
einst errichtet worden ist:
zum Brotbacken.

Die Fiden laufen bei ,Bé-
ckermeister” Bernhard
Schinhofl zusammen. Und
das nicht nur, wenn es da-
rum geht, die passenden Zu-
taten zu vermengen, den
Teig genau lange genug ru-
hen zu lassen und den alten
Ofen auf die richtige Tempe-
ratur zu bringen, um am En-
de als Lohn fiir all die Mii-
hen Dutzende wohlschme-
ckender Brotlaibe in den
Hinden zu halten. Denn
auch daran, dass das Back-
haus nun seit genau 30 Jah-
ren dort steht, wo es eben
steht, hat Schiinhoff erhebli-
chen Anteil.

Der Kotten, der Ende des
18. Jahrhunderts auf dem
Redecker-Hof (spiter Koepe,
heute Zobel) errichtet wor-
den war, hat eine wechsel-
volle Geschichte hinter sich.
Wihrend  diverser Kriege
diente er unter anderem da-

Die Hei

zu, die durchzichenden Sol-
daten zu versorgen. ,Die
Preuien sind 1807 und 1812
hier gewesen. Und auch von
Napoleons Truppen wurde
das Backhaus genutzt, um
nicht zu sagen miss-
braucht”, sagt Josef Hunke-
moller, Geschéftsfiihrer des
Heimatvereins. Doch insbe-
sondere ist das Backhaus
stets ein Treffpunkt gewesen.

»Wo man nichts
rein tut, da kommt

auch nichts raus.«
Bernhard Schanhoff

Kurz nach Ende des Zwei-
ten Weltkrieges fiel das Ge-
biude einem Brand zum Qp-
fer, war, aufier als Schuppen,
nicht mehr zu gebrauchen.
Bis der kiirzlich verstorbene,
ehemalige Rinkeroder Orts-
vorsteher Franz Jostes Ende
der 1980-er Jahre die Idee
hatte, das Haus vor dem
kompletten Verfall zu retten
und nutzbar zu machen.

Und da kam der gelernte
Bautechniker Bernhard
Schénhoff ins Spiel. Unter
seiner Regie und mit Unter-
stiitzung  weiterer Vereine
wurde das Haus erworben,
aus der Bauerschaft Eicken-
beck ins Dorfzentrum ver-
setzt und neu aufgebaut. Mit
Mitteln aus dem Férderpro-
gramm .Unser Dorf soll
schéner werden” konnten

atfreunde Josef Hunkemller (1i) und Bernhard Schonhoff wollen sowohl das
alte Backhaus — dessen Grundstein am neuen Standort wurde 1988 gelegt — als auch
die Tradition des Brotbackens in dem historischen Ofen am Leben erhalten. fatos Fredrn

.
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zwel Maurer finanziert
werden, die dem alten
Kotten wieder Leben sin-
hauchten.

Am 5. Mai 1988 war die
Grundsteinlegung, am 9. Ju-
ni 1988 das Richtfest, und
1989 wurde Binweihung ge-
feiert. Das Gebdude ist
Eigentum  der fritheren
Krankenhausstiftung  und
steht auf deren Grund und
Boden in unmittelbarer Ni-
he zum Pfarrzentrum. Um
die Instandhaltung kiim-
mert sich seit 30 Jahren der
Heimatverein, der das Back-
haus dafiir nutzen darf
Doch grundsatzlich steht es
allen Rinkerodern offen und
kann auch fiir kleine private
Feiern oder Vereinsveran-
staltungen gemietet werden.

Das Brotbacken spielt aber
auch heute noch eine wich-
tige Rolle. Denn Bernhard
Schanhoff méchte das Wis-
sen um diese Tradition wei-
tergeben. Er selbst hat das
Backen von seinen GroB-
eltern erlernt, die einen hn-
lichen Ofen besafen, und
schon unzdhlige Gruppen
angeleitet. Besonders Kin-
der haben einen Heidenspafs
dabei”, sagt der 82-Jihrige
lachend. .Da wird dann jeder
Laib anders verziert oder
markiert, damit nach dem
Backen jedes Kind auch sein
eigenes Brot wiederfindet.”
Den Nachwuchs so an den
Heimat- und Traditionsge-
danken heranzufithren, ist

L ist  korperlich

dem Rinkero-
der  verein

wichtig. Aber
auch Tagesaus-
flige von Se-
niorenheimen

kommen  oft
vor. Die Men-
schen leben
richtiggehend

auf und erzdh-
len, wie das da-
mals bei ihnen
zu Hause gewe-
sen ist. Da kom-
men viele Erin-

nerungen
hoch’, weik
Schanhoff.

Ein paat.
Tipps fiir dag
perfekte  Brot
hat der Fach-

mann  auch
noch  parat.
Zundchst ein-
mal  miissen

ute Zutaten

er.  Denm:
Wa man

In den Teig ge-
héren  Mehl,
Hefe, Salz, Eier
- und Milch
statt  Wass(r.
JDas schmeckt
einfach besscr,
findet  Schiin-
hoff. Das Kne-
ten und Formen

harte  Arbeit -
und besonders
anstrengend,
wenn, wie jingst ram Weih-
nachtsmarkt, fast 200 Brote
auf einmal gebacken werden
sollen. .Die haben wie im-
mer reifenden Absatz ge-
funden’, freut sich der Ba-
cker, dass gut ankommt, wo
s0 viel Arbeit drinsteckt. Et-
wa vier Stunden muss der
Ofen vorgeheizt werden. Die
Halzscheite welche  Art
man
mimmt, be-
stimmt am
Ende den
Geschmack
mit - diirfen
nicht dicker
sein als ein
Dnterarm.
Wenn das In-
nere des
oftns  weifl

ghiht, dann ist dic richrige
Hitze erreicht. Die Asche
kommt raus, der Teig rein.
Nach einer Dreiviertelstunde
sind die Brote fertig.

Neben dem besonders be-
liebten Stuten werden eben-
falls Vollkorn- und Schwarz-
brote zubereitet. Blechku-
chen, Dorrobst und sogar
Spanferkel sind in dem his-
torischen Ofen auch schon
gebacken beziehungsweise
gerocknet  worden. Eine
Gruppe Interessierter hat
sich vor Kurzem beim Hei-
matverein gemeldet und iibt
seit einigen Monaten regel-
mifig mit Bernhard Schén-
hofi die richtige Handha-
bung - damit der alte Ofen
auch in 30 Jahren noch be-
trieben werden kann.






