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Weinland

Ein «Miilibachbrot» zum Miihlentag

ANDELFINGEN Am 31.Mai lanciert
der Forderverein Miilibach Andelfin-
gen eine neue Brotspezialitat.
Danach soll sie jeden Samstagin
Fiinfkilolaiben gebacken und
aufgeschnitten verkauft werden.

SILVIA MULLER

Heute verstromen das offene Kanalnetz
und die Wasserrider des Bezirkshaupt-
ortes Romantik. Gebaut wurden sie je-
doch aus wirtschaftlichen Interessen:
Die Wasserkraft ermoglichte das Ge-
werbe, und umgekehrt hielt das Gewer-
be sein Kanalsystem in Schuss. «Beides
ist immer noch wichtig fiirs Dorf. Des-
halb wollen wir mit unseren Aktionen
moglichst immer auch das Gewerbe
starken», erklirt Conrad Schneider,
Prisident des Fordervereins Miilibach
Andelfingen (siehe Kasten rechts).

Zu diesem Zweck seien mehrere ku-
linarische Spezialititen lokaler Produ-
zenten angedacht. «Bicker Nils Gni-
dinger hat unsere Idee sofort iiber-
zeugt. Mit ihm realisieren wir nun ein
Produkt, das sich auf Jahre hinaus eta-
blieren soll.» Sprich: Die Route des
Samstagseinkaufs soll tiber den Markt-
platz fiihren, weil es nur dann und nur
dort ein ganz spezielles Brot gibt. Noch
dazu eines, von dem man sich exakt so
viel abschneiden lassen kann, wie man
gerade braucht.

Rund wie ein Miihlrad

Fragt man beim Bécker selbst nach,
merkt man schnell: In diesem Vorhaben
steckt auch seine Leidenschaft. «Ich
schlug sofort ein Sauerteigbrot vor, be-
gann mit der Rezeptur zu experimen-
tieren und servierte dem Vorstand drei
Brote zur Auswahl. Wir einigten uns auf
ein Weizenbrot aus Halbweissmehl und
rund einem Drittel Schrot.» Dafiir wer-
den Weizenkorner aus Andelfingen in
der Lindenmiihle geschrotet und vor

Um den Leserinnen und Lesern eine Freude
backen. Mit Conrad

der Verarbeitung mit heissem Wasser
aufgebriiht und eingeweicht.

Conrad Schneider und der Miterfin-
der Marcus Schmid hitten sich ein
rundes Brot gewtinscht, «wie ein Miihl-
rad». Und Nils Gnadinger und vor al-
lem seine Frau Sarah, ebenfalls Bicke-
rin, sahen die Chance, endlich mal
grosse Laibe zu backen: «Obwohl
Fiinfkilolaibe zwei Stunden im Ofen
bleiben, haben sie nidmlich einen idea-
len Feuchtigkeitsgehalt», schwirmt er.

Brotsommelier? Ja, das gibts!

Zufillig befasste sich Nils Gnidinger in
den letzten Monaten besonders inten-
siv mit Brotrezepturen. Er studiert im
ersten Schweizer Ausbildungsgang
Brotsommelier. Der Lehrgang koope-

zu machen, hat Nils Gnadil ein A

des neuen Sauerteigbrots

bespricht er, worauf in der Backstube geachtet werden muss.

riert mit der Universitit Mannheim, wo
schon linger das deutsche Pendant
existiert. «Fast alle Menschen kénnen
sagen, welches von zwei Broten sie bes-
ser finden. Doch Sommeliers miissen
die wahrgenommenen Nuancen unter-
scheiden und benennen kénnen», er-
kldrt er. Und sie miissen wissen, wie
diese bei der Produktion erreicht oder
eben vermieden werden.

Aber kann denn ein Bickerssohn
und Berufsmann wie er noch viel Neu-
es iiber Brot lernen? «Oh ja! Die Ausbil-
dung ist strenger als vermutet. Wir
miissen viel {iben und ausprobieren
und eine 40- bis 60-seitige Abschluss-
arbeit schreiben. Am besten beenden
wir nun dieses Thema, bis ich alle Prii-
fungen bestanden habe», sagt er und
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lacht. So bleibt leider die Frage unge-
stellt, ob das Andelfinger Miilibachbrot
sogar in die Forschungsliteratur der
Bickerwelt Eingang finden wird.

Sauerteig wird gehdtschelt

Gut gepflegte Sauerteigkulturen entwi-
ckeln eine gute Triebkraft und geben
dem Brot besondere Aromen und eine
Konsistenz, die beim Kauen gliicklich
macht. Aufgrund der langen Teigruhe
gilt Sauerteigbrot als bekommlicher
(das sei allerdings wissenschaftlich
noch nicht belegt, so der Brotstudi). Bis
anhin hat Nils Gnadinger alle zwei
Tage reine Sauerteigbrote gebacken,
und manchen seiner Hefebrotsorten
fiigt er ganz wenig Sauerteig als Ge-
schmacksverstarker hinzu. Sollte seine

neue Brotkreation am Miihlentag auf
Anklang stossen, wird er sie ins Sorti-
ment aufnehmen.

Noch bis im Herbst kénne er sicher
nicht den ganzen Weizenbedarf nur bei
Landwirten aus Andelfingen decken,
sagt er. Doch die neue Ernte sei bereits
«bestellt». Allzu sehr auf die Spitze trei-
ben sollte man es aber nicht mit der An-
delfinger Herkunft restlos aller Zuta-
ten, findet er: «Falls hier zeitweise nicht
genug Rohstoffe aufzutreiben sind,
sollten sie auch von Feldern aus Nach-
bardérfern stammen diirfen. Wichtig
ist die Qualitdt beim Anbau und bei der
Verarbeitung.»

Ziele immer schon
vor Augen halten

Knapp 18 Monate nach der Griin-
dung hat der Férderverein Miilibach
Andelfingen schon mehrere Vorha-
ben realisiert. Grundsitzlich will er
der Bevolkerung das Miilibach-Sys-
tem und die damit verbundene Kul-
turgeschichte und Okologie naher-
bringen. Prasident Conrad Schneider
listet das bereits Erreichte auf: Moni-
ka Reuschenbach, in Andelfingen le-
bende Professorin der Padagogi-
schen Hochschule PHZH, hat fiir den
Forderverein ein Schulkonzept mit
Unterrichtsmaterialien fiir Schul-
klassen erarbeitet, welche die Lin-
denmiihle (siche unten) und den Mii-
libach-Lehrpfad besuchen. Die Miih-
lenfiihrungen von Pro Weinland
richten sich an alle Interessierten.
Der Verein unterstiitzt zudem die
Miihlenbesitzer bei Fragen zu Unter-
halt und Restaurationen und setzt
sich fiir die Bachokologie ein, auch
im Ober- und Unterlauf. (sm)

muelibach-andelfingen.ch

Das Tagesprogramm
rattert auf Hochtouren

Am Schweizer Miihlentag lauft in
Andelfingen stets das volle Pro-
gramm. Im Dorf gab es schon immer
ungewdhnlich viele Miihlen, und ei-
nige davon kénnen heute noch tiich-
tig klappern. Einen Tag lang dreht
sich fast alles um die einst sechs
Miihlen, die alle vom unscheinbaren,
aber schlau kanalisierten Miilibach
angetrieben wurden (die AZ vom
7.12.2012 folgt ihm von der Quelle in
Oberwil bis zur Miindung in die
Thur). Diese Betriebe brachten An-
delfingen einst Wohlstand und sind
heute ein bedeutendes kulturelles
Erbe.

Zum 25-Jahr-Jubilium am 31. Mai
haben der Forderverein Miilibach
Andelfingen und die Gemeinde An-
delfingen unter dem Patronat von
Pro Weinland wiederum fast ein
Dutzend Attraktionen im ganzen
Dorfkern organisiert. Die Géste ha-
ben die Wahl: Auf Fithrungen, beim
abenteuerlichen Entdecken des
Wildbachgewdlbes und in drei lau-
fenden Miihlen konnen Kinder und
Erwachsene viel erleben.

Nur eines dieser Vergniigen konn-
ten sie danach wochentlich wieder-
holen: Jeden Samstag wird die Ba-
ckerei Gnadinger ein eigens kreiertes
Sauerteigbrot  backen, das in
Wunschgrosse aufgeschnitten ver-
kauft wird (siehe oben). (sm)

Programm und Infos: https://muelibach-an-
delfingen.ch/muelitag/#services

Der Miilibach treibt die extra angeschaffte Schrotmiihle an

Das Miilibachbrot solle seinen Namen
zu Recht tragen, dariiber waren sich
seine «Erfinder» von Anfang an einig.
Folglich soll das Getreide fiir die neu
lancierte Brotspezialitdt moglichst im
Raum Andelfingen wachsen und ge-
mahlen werden. Gebacken werden die
Laibe direkt am Miilibach, in der Bi-
ckerei am Marktplatz (siehe oben).
Das von Backer Nils Gnaddinger ex-
tra entwickelte Sauerteigrezept enthilt
auch Schrot, also grob zerkleinerte
Getreidekorner. Auch diese Zutat wird
dank dem Wasserlauf hergerichtet, in
der historischen Lindenmiihle von Pe-
ter Bretscher. Am Miihlentag wird der
Historiker die Miihle im Erdgeschoss
seines Wohnhauses fiirs Publikum
6ffnen. Die Transmissionsriemen wer-
den aber nicht nur das grosse Mahl-
werk von 1870 antreiben, sondern
auch die neueste Errungenschaft des
Wissenschaftlers mit der Leidenschaft
fiir alte Gerdte. Als Kurator am Histo-
rischen Museum Thurgau hat er die
volkskundliche Sammlung im Schau-
depot St. Katharinental eingerichtet
(AZ vom 4.4.2025) und zeitlebens
Connections zu Sammlern landwirt-
schaftlicher Gerite aufgebaut.

Teil-Comeback einer Schrotmiihle

«Ich fragte verschiedene Bekannte an,
ob irgendwo noch eine passende alte
Schrotmiihle herumstehe», erzahlt Pe-
ter Bretscher. Die angebotenen Ma-
schinen waren aber alle entweder de-
fekt, zu gross fiir seinen Miihlraum
oder sonstwie ungeeignet, bis auf
eine: eine kleine Testmiihle aus der

Peter Bretscher beim Befiillen des Mahlwerks.
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Forschungsanstalt Reckenholz. «Sie
ist etwa 100 Jahre alt, aber perfekt in
Schuss. Seit Jahrzehnten stand sie ge-
putzt in einem trockenen Raum und
wartete darauf, wieder entdeckt zu
werden», erzdhlt Peter Bretscher.
Mehr noch: Diese Miihle darf jetzt
erstmals richtig produzieren, und dies
in den kleinen Mengen, fiir die sie ge-
baut wurde.

Dabei wird sie allerdings ihre Kom-
petenzen nicht voll ausspielen kon-
nen. Denn sie ist ausgertistet mit einen
Schiittelsichter mit zehn Sieben unter-
schiedlicher Maschenweite. «Der
Bund liess damit Proben zur Analyse
der Getreidequalitdt ausmahlen», er-
kldrt Peter Bretscher. Tatsdchlich fal-
len die Mahlprodukte wie Schrot,
Griess, Dunst, Mehl und Kleie im Nor-
malbetrieb sduberlich kanalisiert in
separierte Holzschubladen. «Fiirs Brot
brauchen wir aber nur das Schrot, da-
fiir reicht ein einziger Sammelbehil-
ter. Also ist die raffinierte, mit Exzen-
ter bewegte Siebvorrichtung abge-
hingt, sonst miisste sie stindig gerei-
nigt werden.»

Am Miihlentag wird Peter Bretscher
die hiibsche Testmiihle mit den Trans-
missionsriemen antreiben, welche die
Energie des Wasserrads an der hinte-
ren Hausfassade zu den Maschinen
umleiten. Er ist im Vorstand des For-
dervereins Miilibach Andelfingen und
offnet seine Miihle auch sonst hiufig
fiir angemeldete Gruppen und Schul-
klassen. «Dass das Demo-Mahlgut
tatsdchlich verarbeitet werden soll, ist
eine neue Freude fiir mich.» (sm)



