Genuss — Brot

=y sist eine Landschaft wie im
_'l Bilderbuch: Der Weg fiihrt
durch saftige, griine Wie-
A sen, lichte Wilder, sanfte
Hiigellandschaften und vorbeian
blithenden Hochstammbé&umen.
Mitten in dieser unberiihrten Natur,
in Stallikon (ZH), liegt die Aumiili,
eine historische Miihle, deren
Geschichte bis ins 14. Jahrhundert
zuriickreicht. Sie ist eine der rund
70 - von ehemals fast 7000 -
Schweizer Miihlen, die erhalten ge-
blieben und noch beziehungsweise
wieder funktionstiichtig sind.

Bis zur Industrialisierung vor
etwas mehr als 120 Jahren stand die
alte Miihle in Betrieb, dann wurde
sie stillgelegt. Sozusagen im letzten
Moment konnten Miihle, Sdgerei
und Schopf'vor dem Verfall gerettet
werden, als auf Initiative von Fredi
Hofmann die Stiftung zum Erhalt
der Miihle an der Reppisch gegriin-
det wurde. In langjéhriger Arbeit
wurden der Wasserkanal wieder
sauber angelegt und die verschiede-
nen Stationen wie die Rolle zum
Entspelzen des Getreides, die Ren-
del zum Trennen von Spreu und
Korn oder der Trieur zum Aussortie-
ren wieder hergestellt. Das statt-
liche hélzerne Wasserrad wurde
restauriert, und die herumliegen-
den rund 600 Kilogramm schweren
Miihlesteine mussten an den richti-
gen Platz gebracht werden. 2009 hat
die Stiftung ihr Ziel weitgehend er-
reicht: Die Miihle mahlt heute wie-
der auf'traditionelle Weise Korn, an-
getrieben durch reine Wasserkraft.

Die Geschichte der Aumiili ist
typisch fiir unsere Zeit. Wenn
immer alles industrieller und see-

lenloser wird, erlangen Traditionen
und altes Handwerk an Bedeutung.
Es gilt, tiberliefertes Wissen zu
sichern, bevor es ganz in Vergessen-
heit gerédt. Und: Die Konsumenten
schitzen heute wieder die lokalen,
von Hand gefertigten Produkte,

das Einzigartige und Urspriingliche,
die echten Trouvaillen. Dazu gehort
eben auch nach traditionellen Me-
thoden hergestelltes Mehl - ein Pro-
dukt, das so authentisch wie hoch-
wertigist. Und das es nicht bei
jedem Detailhdndler zu kaufen gibt.

Das Mehl aus der Aumiili ist so ein
Produkt. Gemahlen wird hier zwi-
schen den schweren Miihlesteinen
ausschliesslich biologisch angebau-
tes Getreide, pro Tag maximal 200
Kilogramm. Im Vergleich zu einer
Industriemiihle wie etwa der Swiss-
mill in Ziirich, die rund um die Uhr
lauft und bis zu 800 Tonnen Mehl
téglich produziert, ist die Menge
natiirlich verschwindend klein. Die
Miihlesteine in Stallikon vermahlen
vorwiegend Dinkel sowie etwas
Emmer, Roggen und Weizen. Der
Dinkel stammt vom Schwalbenhof
in Hauptikon (ZH), einem kleinen,
wunderschonen, nach biologisch-
dynamischen Richtlinien bewirt-
schafteten Bauernhof. Milena Lane-
ve und Simon Schmutz haben den
landwirtschaftlichen Betrieb vor
vier Jahren von einem Demeter-Pio-
nier iibernommen und somit das
Weiterleben einer langjdhrigen Tra-
dition sichergestellt.

Jeweils Ende September, Anfang
Oktober laden die jungen Bauers-
leute zum sogenannten Zukunfts-
sden. Bei diesem Anlass finden sich
bis zu fiinfzig Menschen ein, um ge-

meinsam von Hand das Dinkelfeld
flirs kommende Jahr anzuséen.
Schon nach zwei Wochen schauen
die griinen Spitzchen zur Erde raus.
Erntereif'ist das winterharte Getrei-
de im darauffolgenden Sommer,
wenn die Aren eine Héhe von bis

zu 1,80 Meter erreicht haben. Alle
sieben Jahre nur wird auf dem glei-
chen Acker Dinkel angebaut, zwi-
schendurch wechseln sich Weizen,
Kartoffeln und Kleewiese in der
Fruchtfolge ab. Dinkel folgt immer
am Schluss, ist es doch anspruchs-
los und gedeiht selbst dann, wenn
der Boden bereits arg strapaziert ist.
Doch im Vergleich zu Weizen ldsst
sich der Ertrag beim Dinkel nicht
beliebig steigern. «Es gibt einfach so
viel, wie es gibt», sagt Simon
Schmutz.

Das Credo von Milena Laneve
und Simon Schmutz ist, auf ihrem
Hof so viel wie nur moglich in
Handarbeit zu erledigen. Nicht nur
das Dinkelfeld wird von Hand ange-
sit, auch Hofprodukte werden ma-
nuell produziert. Und so entstehen
auch die duftenden Brote und Zopfe
von Milena Laneve in reiner Hand-
arbeit. Natiirlich verwendet die
Bauerin nur Dinkelmehl aus dem
Eigenanbau. Rund einmal im Monat
bringt sie an die 150 Kilo Dinkel
in die Aumiili, wo ihn der Miiller
Anton Amrein zu Mehl verarbeitet.
Da Dinkel noch im Spelz ist, wenn er
angeliefert wird, muss das Korn in
der Miihle zuerst entspelzt werden.
Danach wird es in mehreren Durch-
ldufen gereinigt. Am Schluss erge-
ben 100 Kilogramm Mehl etwa
80 Kilogramm wunderbar duften-
des Halbweissmehl. Dieses wird p
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Oben: Die Aumiili in Stallikon (ZH).
Rechts: Miiller Anton Amrein an der Arbeit
inder Aumiili.

Schweizer Miihlentag

Der Schweizer Miihlentag findet
am16. Mai von 9 bis 17 Uhr statt.
Es nehmen 90 historische Miihlen
in der ganzen Schweiz teil. Dabei
kann man nicht nur alles tibers tra-
ditionelle Mllern erfahren, son-
dern auch Einblicke in andere
Berufe unserer Vorfahren gewin-
nen. Infos unter:
www.muehlenfreunde.ch
Weitere Infos zur Aumdili in Stalli-
kon (ZH): www.aumueli.ch

Von einst 7000 vorindustriellen Mihlen sind in der Schweiz heute nur noch wenige

in Betrieb, zum Beispiel die Aumuli in Stallikon (ZH). Sie mahlt auf traditionelle Weise

Mehl, vorwiegend aus Dinkel, der von einem Demeter-Hof in der Umgebung stammt
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<« zum Teil in hiibsche Ein-Kilo-
gramm-Sicke aus festem hellbrau-
nem Papier abgepackt und auf dem
Schwalbenhof oder direkt in der
Aumiili verkauft. Bestellt werden
kann iibers Internet. Indem das Din-
kelkorn aus Eigenanbau auf dem
Schwalbenhof wieder in der Form
von Mehl weiterverarbeitet wird,
durchliuft das Getreide einen nach-
haltigen und natiirlichen Kreislauf.
Etwa 12 Brote und 15 Z&pfe backt
Milena Laneve pro Woche in ihrem
sehr gewohnlichen Umluft-Back-
ofen - mehr liegen in ihrer kleinen
Kiiche aus Platz- und Kapazitts-
grinden nicht drin. Die Backwaren
finden unter Freunden, Bekannten
und Kunden des Hofladens reissen-
den Absatz. Bei einem Hoffest sind
es auch einmal {iber 20 Kilogramm
Mehl, die von Hand zu Teig gekne-
tet werden miissen. Die Bickerin
ist iberzeugt, dass das Endprodukt
desto besser schmeckt, je mehr
Handarbeit drinsteckt. Wer einmal
in Genuss von ihren Backkiinsten
gekommen ist, wird ihr recht geben:
«Ich verwende bewusst keine Knet-
maschine, denn so steckt irgendwie
mehr Energie und Liebe drin.»
Nattirlich lasst sich nicht wissen-
schaftlich beweisen, dass auf'tra-
ditionelle Weise gemahlenes Mehl
besser ist. Aber Fachleute stellen
fest: «Wenn der Miiller sein Hand-
werk versteht, dann ist Mehl aus
traditionell vermahlenem Getreide
geschmacklich ausgepragter», sagt
der gelernte Miiller Tobias Nanny.
Er muss es wissen, ist er doch Aus-
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bildungsleiter fiir Getreidemiillerei
beim international titigen Techno-
logiekonzern Biihler AG. Der Exper-
te stellt auch fest, dass das gestei-
gerte Bewusstsein sowie eine hohe
Kaufkraft der Schweizer Konsu-
menten auch dazu fiihre, dass den
kleinen Miihlen - wie auch anderen
Kleinbetrieben mit langjdhriger
Tradition - immer mehr Interesse
zuteilwird: «Die Konsumenten ver-
langen nicht nur immer mehr biolo-
gisches Mehl, das, wenn immer
moglich, aus der Region zu stam-
men hat, sondern interessieren sich
auch vermehrt dafiir, wie, wo und
unter welchen Bedingungen das
Mehl hergestellt wirdy, sagt Nanny.
Es besteht kein Zweifel, dass
Anton Amrein von der Aumiili sein
Handwerk versteht. Der Miiller und
pensionierte Handwerker {ibt seine
Berufung mit Leib und Seele und
mit allergrdsster Sorgfalt aus. Die
Kunst besteht darin, gewisse Dinge
Gefiihlssache bleiben zu lassen.
Zum Beispiel lisst sich der Frei-
schwinger-Plansichter - eine wich-
tige Maschine mit zentraler Funk-
tion - nicht berechnen. Gefragt sind

Erfahrung und Fingerspitzengefiihl.

Anton Amrein und Fredi Hofmann
zeigen die Aumiili gerne. Letztes
Jahr fanden hier fast wochentlich
Fiithrungen statt. Einen eindriick-
lichen und sinnlichen Einblick in
den Betrieb erhalten Besucher auch
am jahrlich stattfindenden Schwei-
zer Mithlentag, der dieses Jahr am
16.Mai durchgefiihrt wird (sieche
Box auf'S. 26). Christina Hubbeling

Obenlinks: MilenaLaneve verarbeitet auf ihrem Schwalbenhof eigenes Mehl zu Zépfen.

Ganz oben: In den Broten vom Schwalbenhof steckt viel Handarbeit.
Oben: Milena Laneve bickt rund 12 Brote und 15 Zépfe pro Woche, die sie dann verkauft.

Brotrezept vom Schwalbenhof

lhre Brote backt die
Demeter-Bauerin
Milena Laneve nach
klassischem Haus-
rezept: Fir 1kg
Dinkelhalbweissmehl
verwendet sie1 EL
Salz, %5 EL Zucker,

Y4 Hefewtirfel sowie
etwa 6 dl Wasser.
Optional fligt sie
eine Handvoll Hafer-
flocken, Kerne oder

gehackte Baumntisse
bei. Den Hefewtirfel
16st sie in wenig lauwar-
mem Wasser auf. Dann
mischt sie Mehl, Zucker,
Salz, gibt die Hefe bei
und fligt das Wasser
langsam hinzu, bis ein
geschmeidiger Teig
entsteht. Darauf wird
geknetet, nattirlich nur
von Hand und mit viel
Liebe und Geduld. Den

Teig zugedeckt an
einem kiihlen Ort
Uber Nacht gehen
lassen. Am nachsten
Tag in Form bringen
und 50 Minuten bei
180 Grad im vorge-
heizten Umluftofen
backen. Weitere Infos
Uiber den Demeterhof
in Hauptikon: www.
schwalbenhof.ch.
(chu.)



