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Straßensperrung
MÜNSINGEN. Die Gemeinde-
verbindungsstraße zwischen
Buttenhausen und Unterheutal
bleibt wegen Holzfällarbeiten
und Verkehrssicherungsmaß-
nahmen für den öffentlichen
Verkehr weiterhin voll gesperrt.
Und zwar bis einschließlich
Dientag, 7. Februar, wie die Stadt
Münsingen mitteilt. (a)

Alb-Krimi in der Bücherei
ENGSTINGEN. Der Pfullinger
Autor Bernd Weiler liest am Frei-
tag, 3. Februar, um 20 Uhr in der
katholischen öffentlichen Bü-
cherei St. Martin im Gemeinde-
zentrum Großengstingen. In sei-
nem neuen Kriminalroman »Oh
Älble, sei rauh!« geht es um eine
Reihe von Todesfällen auf der
Reutlinger Alb: ein rätselhafter

Dreifachmord und ein eigenbröt-
lerischer Sonderermittler, der
mit viel Mühe versucht, die
wortkargen Älbler zum Spre-
chen zu bringen – schräg,
schwäbisch und ein bisschen
lyrisch. In der Pause bietet das
Büchereiteam schwäbisches
Fingerfood und Most an. Der
Eintritt ist frei. (em)

Feierabendsport in Hohenstein
HOHENSTEIN. Den nächsten
Feierabendsport der Kommuna-
len Mobilen Jugendarbeit in
Hohenstein gibt es am Freitag,
3. Februar. Zum lockeren Sport-
treiben mit den örtlichen Ver-
einen treffen sich Jugendliche
von zwölf bis sechzehn Jahren
zwischen 19.30 und 21.30 Uhr in
der Hohensteinhalle. Das Ange-

bot ist offen und kostenfrei für
alle aus Hohenstein. Sportkla-
motten, ein Vesper und ein
Getränk sollten mitgebracht
werden. Initiiert wurde der Fei-
erabendsport von einer Gruppe
Hohensteiner Jugendlicher
zusammen mit dem Jugendbe-
auftragten Khang Huynh. (em)

01577 2649120

Konzert – Italienische und
deutsche Barockmusik

MÜNSINGEN. Mit einem Konzert des
Barockmusik-Ensembles »ecco la musi-
ca« wird die Kirchenmusikreihe in der
Martinskirche Münsingen am Sonntag,
5. Februar, um 17 Uhr eröffnet. Auf dem
Programm stehen italienische und deut-
sche Musik des 17. Jahrhunderts von
Samuel Capricornus, Claudio Montever-
di, Philipp Friedrich Boeddecker, Johann
Michael Nicolai, Francesco Cavalli, Hein-
rich Schütz und weiteren Vertretern dieser
Zeit. Evangelisches Kantorat und Gesell-
schaft der Musikfreunde präsentieren die-
ses Konzert gemeinsam.

Das Ensemble, dessen Mitglieder sich
intensiv mit der musikalischen Auffüh-
rungspraxis des 16. bis 18. Jahrhunderts
beschäftigt haben, musiziert in der Beset-
zung Andreas Pilger (Barockvioline),
Matthias Sprinz (Barockposaune), Heike
Hümmer (Viola da gamba), Thomas
Ihlenfeldt (Chitarrone) und Andreas Küp-
pers (Orgel). Dabei begleitet das Ensemb-
le die renommierte blinde Sopranistin
Gerlinde Sämann, der eine feinsinnige
Musikalität und Interpretation zuge-
schrieben wird.

Faszinierendes 17. Jahrhundert

Das Ensemble »ecco la musica« wurde
1987 gegründet. Seit dieser Zeit machen
die Musiker den reichen Schatz der Musik
des 17. Jahrhunderts zugänglich, da-
runter sind unbekannte Werke des Stutt-
garter Komponisten Johann Michael Ni-
colai.

Nummerierte Eintrittskarten zu 15
Euro (ermäßigt zu 8 Euro) gibt es an der
Abendkasse, die ab 16.15 Uhr geöffnet ist.
Karten im Vorverkauf gibt es bei der Tou-
ristik Information Münsingen. Sie können
auch per Mail zur Abholung an der
Abendkasse reserviert werden. (fm)

07381182-145
kantorat.muensingen@gmx.de

Unbekannte
Schätze

Die Sopranistin Gerlinde Sämann. FOTO: PR
Serie – Backhäuser auf der Alb: In Erpfingen halten es die Backfrauen wie zu Großmutters Zeiten

VON JOACHIM BAIER

SONNENBÜHL-ERPFINGEN. Im Erpfin-
ger Backhaus, 1834 erbaut und heute
denkmalgeschützt, ist vieles noch so wie
zu Großmutters Zeiten: Die beiden alten
Öfen werden mit Holzscheiten beheizt,
das die Backfrauen aus dem nahe gelege-
nen Schopf mit dem einachsigen »Gras-
karren« herbeischaffen. Der Teig wird in
Körbchen gebracht, Teflon-Backformen
sind eher verpönt. Das Brot ist bemehlt,
nicht genetzt wie andernorts üblich. Und
wenn die Erpfinger Backfrauen einen
übermütigen Tag haben, grubeln und
knuspern sie gerne an den noch ofenhei-
ßen Laiben – so wie sie es als Kinder
gemacht haben, wenn die Oma mal nicht
aufpasste.

»Backen ist was Schönes«, sagt Martha
Schweikardt, die seit 17 Jahren fürs Gelin-
gen der Brote verantwortlich ist. Freitags
ist Backtag in Erpfingen. In der Früh ist sie
wie immer um 7 Uhr zum »Anbrennen«
gekommen. »Der Ofen muss zwei Stun-
den vorgeheizt werden«, erklärt die Back-
frau. Wenn das Holz nach etwa einer
Stunde heruntergebrannt ist, wird die
Restglut »noregschoba«, damit sich die
Hitze gleichmäßig im Ofen verteilt.

»Wenn’s auf der Haut
schnell britzelt hot, no
war’s z’hoiß«

Entscheidend ist das Gefühl für die
richtige Temperatur. Knapp unter 300
Grad sind optimal fürs Brotbacken. Frü-
her hätten die Frauen kurz die Hand in
den heißen Ofen gehalten, erzählt Martha
Schweikardt. »Wenn’s auf der Haut
schnell britzelt hot, no war’s z’hoiß.« Die
Erpfinger Backfrau hat inzwischen ein
elektronisches Thermometer, aber das ist
ein Stilbruch mit der alten Backtradition.

Wenn’s schließlich heiß genug ist,
dann muss es schnell gehen. Martha
Schweikardt steht am Ofen mit der Back-
schaufel. Ihre Schwägerin Ruth Schwei-
kardt kippt die Teiglinge aus den Körb-
chen auf den Schieber. Bis zu 30 Brote pas-
sen in einen Ofen. Für die Familien, die es
gerne dunkler mögen, sind die Plätze
ganz hinten reserviert, wo es heißer ist.

Ruckzuck ist der Ofen bestückt. Klap-
pe zu. Jetzt ist Zeit für ein Schwätzle –
eine Stunde und fünf Minuten, so die
Erfahrung, beträgt die Backzeit. Frieda
Baisch ist 77 Jahre alt und macht seit über
50 Jahren ihr Brot selber. Im Grunde sei im
Backhaus alles gleich geblieben, erzählt
die Erpfingerin. Nur: »Früher hat man
noch jeden Tag gebacken und freitags
sogar ein zweites Mal, das war dann der
sogenannte Herrenschuss.«

Zur Aussteuer habe es für die Erpfinge-
rinnen immer auch zwei Mehlsäcke dazu
gegeben, einen für das Weißmehl und

einen für das Schwarzmehl, berichtet
Frieda Baisch aus alten Zeiten. Zu Weih-
nachten wurden im Backhaus Lebkuchen
und riesige Bleche voll mit Gutsle geba-
cken: Butter-S, Vanille-Brötla, Ausstech-
erle. »Zimtstern hot’s selta gea, weil dr
Zimt teuer war«, erzählt sie. Im Herbst
war die Zeit für Kirbekuchen und Zwie-
belkuchen. Und auch an die »dicken Lai-
be« der gesalzenen Weißbrote kann sie
sich noch gut erinnern. »Der Grießkucha
war au älleweil guat«, bemerkt Helga Bez
und schmunzelt.

»Unser Backhaus ist ein beliebter
Treff«, sagt Martha Schweikardt und
erzählt, dass am Backtag immer viele
Erpfinger die Nase hereinstecken, weil es
so herrlich duftet. Natürlich werden auch
eifrig Rezepte getauscht. Helga Bez gibt
seit Kurzem gerne feines Malzpulver in
den Teig. »Da wird das Brot schön feucht.«
Martha Schweikardt schwört auf Kartof-
fel-Flocken. Und Frieda Baisch mag am
liebsten das klassische »Erpfinger Brot«
mit Dinkelmehl.

Ende der 1990er-Jahre blieb das
Erpfinger Backhaus eine ganze Zeit lang
ungenutzt, weil sich nach dem Ausschei-
den der alten Backfrau keine gefunden
hatte, die die anstrengende Arbeit über-
nehmen wollte. Ortsvorsteher Willi Herr-
mann brachte irgendwann einen Aufruf
im Amtsblatt, und der hat gefruchtet.
Zusammen mit Martha Schweikardt
haben sich einige Frauen gefunden, die

Schaffen, knuspern, schwätzen

die Tradition wieder aufleben ließen. Die
Arbeit als Backfrau sei zwar körperlich
anstrengend, gesteht sie, »aber es isch au
schee, man schwätzt a bissle und nimmt a
guats Brot mit hoim«.

»Wenn solche Traditionen
verloren gingen, wären
wir richtig arm dran«

Nun wird die Einrichtung rege genutzt,
etwa 20 Frauen melden sich zu den Back-
tagen an. Auch zum Kinder-Ferienpro-
gramm steht das Backhaus offen. Inzwi-
schen kommen immer mehr Jüngere auf
den Geschmack. »Man weiß halt, was drin
isch im Brot«, bemerkt Frieda Baisch.

Marlies Freudemann kommt seit drei
Jahren regelmäßig aus Stetten ins Erpfin-
ger Backhaus. »Das ist einfach ein ganz
anderes Brot, das bekommt man zu Hause
im Backofen so nicht hin«, ist sie über-
zeugt. Außerdem ist sie immer auch
gespannt auf Neuigkeiten aus dem Nach-
barort. Heute hat sie fünf Laibe im Ofen,
eine Wochenration für die Großfamilie.
Pro Laib kostet der Back-Service 70 Cent.
»Wenn solche Traditionen wie das Back-
haus verloren gehen würden, wären wir
richtig arm dran.« Eine Stunde und fünf
Minuten sind um. Zeit, nach den Broten
zu schauen. Einen Laib nach dem ande-

ren holt Martha Schweikardt routiniert
aus dem Ofen. Welches Brot für welche
Familie ist, das erkennt sie schon an der
Form. »Des isch a Baisch«, sagt sie und
reicht den knusprigen Laib weiter. Die
kleinen Zettelchen mit den Namen, die
unten auf den Broten kleben, wären
eigentlich gar nicht nötig.

In den beiden Regalen stapeln sich
bald die frischen Laibe und es duftet ver-
führerisch. Dann wird geputzt und der
Boden nass aufgewischt. Ruth Schwei-
kardt hat derweil eine Fuhre Holz aus dem
Schopf geholt, das in den noch warmen
Öfen gestapelt wird, damit es schön tro-
cken ist für den nächsten Backtag. »Ich
freu mich jetzt schon aufs Mittagessen, es
gibt Kürbissupp und frisches Brot«, sagt
Helga Bez zum Abschied. (GEA)

»Wer will a bissle grubla?« Helga Bez (von links) bietet ihren Mitbäckerinnen Martha Schweikardt, Frieda Baisch und Ruth Schweikardt
gerne eine Kostprobe vom frischen Laib. FOTO: BAIER

Jamie und Jackson:
Sanfte Geschwister

Jamie und Jackson sind Geschwister. Sie
sind fünf Monate alt und suchen ein liebe-
volles, ruhiges Zuhause. Der Tierschutz-
verein Münsingen hat die beiden Kätz-
chen krank und unterernährt gefangen,
aufgepäppelt und medizinisch versorgt.
Sie sind sehr lieb, beißen und hauen nicht
– es braucht aber Zeit, Geduld und Ver-
ständnis, um ihr Vertrauen zu gewinnen,
da sie zuvor keinen positiven Kontakt zu
Menschen hatten. Schön wäre es, die bei-
den zu einer sozialen und lieben Katze zu
vermitteln, die auch gerne älter sein darf:
Jamie und Jackson sind sehr sanft. Kat-
zenerfahrung wäre von Vorteil. Näheres
beim Tierschutzverein Münsingen. (em)

www.tierschutzverein-
muensingen.de

07383 9438855

WER NIMMT MICH?

Zwei fünf Monate alte Kätzchen suchen ein
Zuhause. FOTO: VEREIN

Musikverein Mägerkingen

Vorbilder im
Ehrenamt

»Sie haben das Kulturgut Blas-
musik gefördert und Sie sind
Vorbilder im Ehrenamt«, würdig-
te der Vorsitzende des Blasmu-
sikverbandes Neckar-Alb, Hel-
mut Vöhringer, beim Konzert
des Musikvereins Mägerkingen
zwei verdiente Vereinsvor-
standsmitglieder.

Die Förderermedaille in Gold
mit Diamant und Ehrenbrief des
Blasmusikverbandes Baden-
Württemberg erhielt der Vereins-
vorsitzende Ernst Zaia für 30
Jahre Vorstandsarbeit. Von 1987
an war er acht Jahre Kassierer,

bevor er 1995 zum Vorsitzenden
gewählt wurde. Seit 1999 ist er
auch Vorsitzender des Förder-
vereins. Trompeter ist Zaia seit

1968. Die Förderermedaille des
Verbandes in Silber erhielt Rudi
Lorch für 15 Jahre Arbeit im Vor-
stand. Er ist seit 2001 stellvertre-

tender Vorsitzender, Trompeter
seit 1974, seit 1995 Zeugwart.

Erst seit 2010 musiziert Tubist
Helmut Wöhrle-Rohn in Mäger-
kingen, sein musikalisches Wir-
ken im Ganzen umfasst aber fünf
Jahrzehnte. Dafür ehrte Vöhrin-
ger ihn mit dem Ehrenzeichen
des Blasmusikverbandes in Gold
mit Diamant und Ehrenbrief.

Von 1959 bis 1976 war der
Musiker in Schiltach im
Schwarzwald aktiv, ab 1972 par-
allel in Echterdingen. Von 1992
bis zu seinem Wechsel nach
Mägerkingen musizierte er beim
Musikverein Gauselfingen,
zusätzlich viele Jahre in Jungin-
gen. Noch immer ist er auch im
Musikverein Schlatt aktiv. »Wir
haben ihn nicht abgeworben, er

ist uns quasi zugelaufen«, beteu-
erte Ernst Zaia, nicht in fremden
Vereinen Mitglieder abgeworben
zu haben. Auf 40 Jahre Musizie-
ren blickt Posaunist Rainer Bez,
dafür erhielt er dieselbe Ehrung.

Zehn Jahre musizieren Heike
Dreher, Oboe, und Lena Dreher,
Saxofon, Florian Bez, Tenor-
horn, und Tim Geckeler, Trom-
pete, beim Musikverein Mäger-
kingen. Vöhringer ehrte sie
dafür mit den bronzenen Ehren-
zeichen. »Ihr seid das Funda-
ment und Grundlage für die
Zukunft unserer Vereine«, lobte
er die jungen Erwachsenen für
ihre Vereinstreue. Das Leistungs-
abzeichen in Bronze erhielt Jan-
nik Strobel für das Absolvieren
des D1-Lehrgangs. (häs)

VEREINE + VERBÄNDE

Helmut Vöhringer, rechts, verlieh (von links) Rainer Bez, Helmut Wöhrle-
Rohn, Ernst Zaia und Rudi Lorch Auszeichnungen des Blasmusikverban-
des Baden-Württemberg. FOTO: HÄS

Ein Kilogramm Dinkelmehl (Typ 1050),
0,6 Liter lauwarmes Wasser, 18 Gramm
Salz und einen Würfel Hefe vermischen
und den Teig über Nacht stehen lassen.
Wer es gerne würziger mag, der kann
einen halben Teelöffel Brotgewürz hin-
zufügen. Das Brotgewürz gibt es beim
Müller und es enthält Kardamom,
Koriander und Nelken. Frieda Baisch
mag ihr frisches Erpfinger Brot am liebs-
ten nur mit Butter drauf und mit ein
paar frischen Kräutern aus dem Garten
darüber gestreut. (joba)

DAS ERPFINGER REZEPT


