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Das Brotangebot ist in der Schweiz so vielféltig wie in kaum
einem anderen Land. Der Kunde kann téglich zwischen
gut 200 verschiedenen Brotsorten auswéhlen. Ruchbrot,
Weissbrot, Buttergipfeli, Feierabendbrot, Nussbrot und
Friichtebrot sind nur einige Vertreter der breiten Palette.
Das im Inland produzierte Getreide zur Nahrungsmittel-
produktion deckte den inldndischen Verbrauch 2014 zu
53% (Selbstversorgungsgrad). Fiir Brot und Getreidepro-
dukte gab ein Haushalt 2014 rund 94 Franken pro Monat
aus. Wihrend in den Dorfbdckereien der Backer trotz der
Technisierung eine wichtige Rolle in der Herstellung des
Brotes spielt, lauft der Herstellungsvorgang in modernen
Grossbackereien vollautomatisch ab. Pro Jahr werden in
der Schweiz rund 350°000 Tonnen Mehl verarbeitet, davon
rund zwei Drittel zu Brot.

Auch in der Gemeinde Eschenbach gab es im letzten
Jahrhundert noch mindestens 13 Béckereien. Wir haben
Informationen iiber diese Betriebe gesammelt und mochten
diese Informationen mit unseren Lesern teilen.

Die Wanderung konnte wieder gespickt werden mit span-
nenden Geschichten, interessantem Hintergrundwissen und
diversen Anekdoten. Diese sind in diesem Neujahrsblatt
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stiitzung in diesem Zusammenhang.

Wer auch etwas zur Entstehung eines Neujahrsblatts bei-
tragen mochte, darf sich gerne bei der Kulturkommissi-
on Eschenbach melden, so dass diese Tradition weiterhin
aufrechterhalten werden kann.

Viel Vergniigen beim Lesen!
Kulturkommission Eschenbach

Biéckerei Bachtiger, Biirg

Backerei Rymann, Goldingen

Béckerei Kiinzle, St. Gallenkappel

Biéckerei Bachtiger, Gebertingen

Interessante Fakten und Episoden:
Bundesratsbeschliisse wiahrend 1. Weltkrieges
Mitteilung an die Bevdlkerung des Bezirks Einsiedeln
Geschichte der Wahen

Miihsame Getreideernte

Zukunft der Biackereien

Ubersichtsplan

Impressum

Politische Gemeinde Eschenbach



Kleine Schweizer Brotgeschichte

Brot wird in der Schweiz seit Jahrtausenden gebacken.
Das ilteste bekannte Brot stammt aus dem Jahre 3530
V. Chr. und wurde 1976 in Twann am Bielersee gefunden.
Pfahlbauer, die ihre Hauser auf Pfihlen an Seeufern oder
gar im Wasser bauten, buken auf heissen Steinen flaches
Brot, das sie mit Asche bedeckten.

Im frihen Mittelalter waren es vor allem die Kldster,
die iiber gut ausgeriistete Backstuben verfiigten. Der
Backofen des Klosters St. Gallen beispielsweise soll so
gross gewesen sein, dass 1°000 Laibe Brot gleichzeitig
gebacken werden konnten. Neben der grossen Menge an
Broten, welche die Klosterbdcker produzierten, war auch
die Vielfalt der Gebicke beeindruckend. So gab es ge-
sduertes und ungesduertes Brot aus verschiedenen Getrei-
desorten in unterschiedlichen Formen.

Mit dem Wachstum der Stdadte und der steigenden
Nachfrage tibernahmen dann professionelle Backer die
Brotproduktion. Sie griindeten Zinfte mit strengen
Vorschriften fiir die Qualitdt der Brote und die Sicherheit
der Backofen. Trotzdem gab es immer wieder Backer oder
Miiller, welche die Vorschriften missachteten. Wurden
diese erwischt, konnten sie zur Strafe in einem Korb tiber
eine Jauchegrube gehidngt werden. Befreien konnten
sich die Missetiter nur, indem sie - vor den Augen vieler
Schaulustiger - aus dem Korb in die Grube sprangen.

Reines Weissmehl, das aus dem Innern des Getreidekorns
hergestellt wird, war am begehrtesten und teuersten.
(Deshalb kam es auch vor, dass Miller das Weissmehl mit
weissem Kalkpulver oder Knochenmehl vermischten...)
Etwas weniger teuer war das Mehl, das neben dem Mehl-
kern auch noch einen Teil der Schale enthielt - auch
heute noch bekannt unter dem Namen «Halbweissmehl».

Armere Menschen mussten sich mit dunklerem Mehl
begniigen, das die dusseren Schichten des Korns enthielt.
Am weitesten verbreitet war Roggenbrot, etwas weniger
hédufig wurde Brot auch aus Weizen, Hirse, Hafer und
Dinkel hergestellt. Wenn die Ernte mager ausfiel, mussten
die Backer das Mehl mit anderen Zutaten wie Kastanien,
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Eicheln, Wurzeln und sogar Sagemehl strecken.

Als das Brot noch die Hauptnahrung der armeren Bevol-
kerung war, wurde viel mehr Brot konsumiert als heu-
te: Im 15. Jhdt. assen z. B. die Baslerinnen und Basler
taglich durchschnittlich ein Pfund Brot. Dokumenten aus
dem 16. Jhdt. ist zu entnehmen, dass eine Klostermagd
zwischen 700 g und 950 g Brot taglich erhielt. Da sah
es 1998 schon ganz anders aus: Die Schweizerinnen und
Schweizer assen téglich noch 143 g Backwaren (Brot, Ku-
chen, Gebick etc.).

Die Erndhrungsgewohnheiten haben sich im Laufe der
Zeit gewandelt. Im 18. Jhdt. wurde Brot immer haufiger
in die Rezepte von regionalen Spezialititen integriert -
vor allem in Suppen und Fiillungen. Ein sehr bekann-
tes Schweizer Gericht, das mit Brot gegessen wird, und
uber dessen genaue Herkunft Unklarheit herrscht, ist das
Fondue (frz. fondre = schmelzen): Brotwiirfel werden
auf eine Gabel gespiesst, in einer Pfanne mit in Wein
geschmolzenem Kise getunkt und anschliessend geges-
sen.

In der zweiten Hilfte des 20. Jahrhunderts ging der Brot-
konsum stetig zuriick. Einerseits hatten die Leute mehr
Geld und Madoglichkeiten, sich abwechslungsreicher zu
erndhren, andererseits wurde auch nicht mehr so viel
korperlich anstrengende Arbeit verrichtet. Die Béacker
reagierten jedoch auf die neue Tendenz und passten ihr
Angebot den sich verdndernden Bediirfnissen an. Das
frither hoch geschatzte Weissbrot verlor vor allem in der
deutschsprachigen Schweiz an Attraktivitit und wurde
immer héufiger durch dunkles Brot ersetzt. Der krafti-
gere Geschmack des dunklen Brotes und das wachsende
Gesundheitsbewusstsein der Bevdlkerung haben dazu
gefiihrt, dass heute nicht mehr nur Bedirftige dunkles
Brot essen.



Aktive Backereien

Backerei Bachtiger
Ermenswil

Die Bickerei in Ermenswil wurde im Jahre 1934 vom
Grossvater des heutigen Besitzers gebaut. Ab 1954 fiihrte
Bruno Béchtiger sen. seine kleine Backerei zusammen mit
seiner Ehefrau und 3 Angestellten. Die Brottouren fiihr-
ten Bruno Bichtiger bis nach Hintergoldingen.

1959 und 1978 wurde jeweils der Ladenbereich ausge-
baut und ausserdem wurden verschiedene Lebensmittel
und Non-Food Produkte neu ins Sortiment aufgenom-
men.

Ab 1987 tiibernahm Bruno Bichtiger jun. (Beck) den
Betrieb der nun immer grosser wurde. Dank der guten
Qualitdt konnte die Backerei Denner- und Primo Liden in
den Nachbardorfern beliefern. Das fiihrte dazu, dass 1993
der bisher einschneidenste Umbau vorgenommen werden
musste. Die Fabrikation wurde ausgebaut und umgestellt
- es wurden eine neue Kiihlanlage, eine Mehlsiloanlage
und ein neuer Gasofen angeschafft.

Die Bickerei beschiftig heute 10 Mitarbeiter (inkl. Tn-
haber und Teilzeitangestellte). Fiir Bruno Bichtiger sind
weiterhin die Lieferung an die verschiedenen kleinen und
mittelgrossen Verteiler wichtig.

In Zukunft méchte man sich den Bediirfnissen der Kun-
den noch mehr anpassen. Die Bickerei-Konditorei soll
ein Ort sein, an dem man sich trifft und der Einkauf ein
«Erlebnis» sein soll.

Béckerei Bachtiger, Ermenswil
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Backerei Morger
Neuhaus

Im August 1925 tibernahm Josef Morger sen. die Backerei
in der Krone in Neuhaus als Pichter. Diese fiihrte er bis
1931.

Nach 6 Jahren als Péachter hat Josef Morger sen. 1931
an der heutigen Lage an der Rickenstrasse 19 ein neues
Haus mit Bickerei gebaut. Dieses Geschift hat er bis 1965
gefiihrt, um es dann seinem Sohn Josef Morger jun. zu
ibergeben. In der Folge wurden Backstube und Geschift
vom neuen Besitzer mehrmals umgebaut.

Ein wichtiges Jahr ist 1984 gewesen. Dazumal entschloss
sich Josef Morger jun. im Zuge eines erneuten Umbaus
im Laden, die Produkte der Detailhandelskette «maxi»
anzubieten - das Sortiment konnte damit stark erweitert
werden. Ebenfalls im Jahr 1984 ist auch Sohn Peter
Morger als Vertreter der 3. Generation in das elterliche
Geschift eingestiegen. Im November 2000 {bernahm
Peter Morger die Geschiftsfiihrung.

Béckerei Morger, Neuhaus

Vor einigen Jahren hat die Bickerei Morger zu Spar
gewechselt und bietet weiterhin ein breites Sortiment an.
Seit 2011 ist im Laden auch die Postagentur integriert
und bietet verschiedene Post-Dienstleistungen an.

Nebst dem breiten Angebot an diversen Broten und Back-
waren sind die «Laugenbretzel» legendar. Vor gut einem
Jahr hat die Backerei Morger eine Filiale an der Riitistras-
se 3 in Eschenbach (ehemalige Bickerei Hotz) eréffnet.

Neujahrsblatt
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Ehemalige Béckereien / Eschenbach Dorf

Backerei Hotz
Ritistrasse 3, Eschenbach

Es kann nicht mehr geklart werden, wann die Backerei an
der Riitistrasse eroffnet wurde. Sicher ist, dass Ende der
30er Jahre Ferdinand Hotz die Backerei fiihrte.

Er Gibergab dann die Bickerei in den Jahren 1954/1955
seinem Sohn Emil Hotz. Bekannt bei den Schiilern war
die Backerei fiir den «Hosenknopf». Diese wurde aus dem
restlichen Brotteig gefertigt.

Bei Schulkindern vom Schulhaus Dorf war der «Apfel-
weggen» als Pausenverpflequng sehr gefragt. Und das
ging so: Vor Schulbeginn brachte man einen Apfel in die
Backstube. Der Beck packte diesen in einen Brotteig und
gab ihn zusammen mit anderem Backgut in den Ofen.
In der Pause konnte man die warme Verpflegung gegen
einen 10 oder 20 Réppler abholen und gleich frisch geba-
cken geniisslich «vertilgen».

Im Januar 1981 starb Emil Hotz und sein Sohn Ruedi
Hotz musste die Backerei bereits im Alter von 22 Jahren
tibernehmen.

Bickerei Hotz, Eschenbach

>

Leider war Ruedi nur ein kurzes Leben gegdnnt - er
verstarb bereits im Alter von 26 Jahren im Januar 1985.
Seit dieser Zeit wurde der Laden von verschiedenen
Backereien als Filiale genutzt. Aktuell bedient die Bicke-
rei Morger aus Neuhaus den Laden.

Politische Gemeinde Eschenbach



Backerei Gahwiler
Kirchgasse 3, Eschenbach

Anton Gdhwiler sen. kaufte am 01.06.1909 die Bécke-
rei an der Kirchgasse von Michel Melchior. Der Kaufpreis
betrug schon damals Fr. 24°500.00 inkl. dem ganzen
Inventar. Im Inventar ist unterer anderem auch das Pferd
«Fritz» — 6-jahrig aufgefiihrt. Er fithrte die Backerei bis zu
seinem frithen Tod (50 Jahre) im Jahre 1916. Die Bickerei
wurde von dessen Witwe Maria Sophie Gahwiler geb. Or-
tig zusammen mit Angestellten und den Kindern bis 1938
weitergeflhrt.

Am 7. Juni 1938 kaufte der dlteste Sohn Anton Gihwiler
die Backerei aus der Erbteilung. Der Kaufpreis inkl. Inven-
tar betrug bereits Fr. 40°000.00. Er fiihrte die Béckerei
zusammen mit seiner Frau Frieda (geb. Morger). Wahrend
der Kriegszeiten waren natiirlich auch die Geschwister
immer als Helfer gerne willkommen. Anfangs wurden die
Brottouren mit dem Velo oder dem Pferdewagen bedient.
Unter Anto Gdhwiler wurde das erste Auto beschafft - ein
Dreirad Auto.

Sie entschlossen sich 1951/1952 den Betrieb an den
jingsten Bruder Josef Gahwiler, der als Angestellter tétig
war zu verpachten. Josef Gahwiler fiihrte die Bickerei zu-
sammen mit Claudina (geb. Kuster). Anton Gahwiler war
weiterhin im Betrieb tatig.

In dieser Zeit war noch viel Handarbeit notwendig -
Maschinen waren noch nicht im Einsatz. Auch waren die
Kiihlméglichkeiten nur sehr begrenzt vorhanden. Das war
auch der Grund, dass es Patisserie, d.h. Cremeschnitten,
Vanillecornets, Torten und vieles mehr nur am Samstag
zu kaufen gab. Die Produkte wurden in der Nacht auf
Samstag frisch hergestellt.

1971 iibernahmen Werner und Elisabeth Gahwiler die
Bickerei. Das Haus wurde komplett umgebaut und mit
einem Café erweitert. Die ersten «Maschinen» hielten Ein-
zug - doch Handarbeit war immer noch gefragt. Das Café
entwickelte sich zum Treffpunkt fiir Alt und Jung.

1997 verpachtete Werner Gahwiler die Backerei an die
Familie Imobersteg. Die Familie hatte nur ein kurzes
Gastspiel. Bereits im folgenden Jahr iibernahm dann
Priska und Martin Bosshard den Betrieb und fiihrten ihn
erfolgreich bis 2006.

Werner Gidhwiler entschloss sich nach dem erneuten
Wechsel die Backerei definitiv zu schliessen und baute
die Bickerei in eine Wohnung um, die er heute selber
bewohnt.
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Bickerei Gahwiler, Eschenbach
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b. bestehl eine Hagungspflicht gegeniiber Theodor Brandli

Kaufverfrag.

(Strazzenprotokoll Bd.: 15 Nr. 950 pag.: 24£3)

Herr Michel Melchior, Békermeister, an der Kirchgass

Eschenbach verbiirgert von Netstal

verkauft hiemit an

Herr Gahwiler Antcn Békermeister im Neuhaus Eschenbach

verbureerl von Kirchberg,

nachbezeichnele Liegenschafi.

I. Ein Wohnhaus mit Békerei No 702 filirfr. 12200 ahsek.

I1. Eine Sekhewse;mebst Garten und Plalz erstere unter

Ne 99 far fr. 2400 brandversiehert,an der Kirchgusse

Eschenbach gelegen & anstossend:

1. an Anton Lieberheer’s Garten , 2. an Thecdor Brédndlis

Wiese,3. an Siegfr. Kusters Gartenmauer & 4. an die

Kirchgasse

An Servituten:.

ciegfr, Kuster, Hafner hat auf dieser Liegenschaft an
*

der. KIrchgasse an seiner Gartenmauer entlang gegen

Theodor Brddlis Wiese ein Fahrwegrecht, nach Ubereinkunf1

vem 17 . Februar 1881.

gemdssKaufvertrag vom 4. November 1890.

An werschriebenem Kapital:

1/. Dem Josua Murer Wechsel Bubiken

Bd. VI Ne. 441fol. 239 fr. 5000.=
2/. Dem Alberti NMurer Wechsel Bubikon




By

a/ Durch Ubernahme des Karitalaufsatzes von fr. 16000 .-

| 4./ Der Zins vom Kapitalaufsatz beginnt flr den %&ufer

L
Im*ﬁkrigen werden vorbezeichnete Liegenschaften in allrn
Jenen Zielen & Marken, Rechten & Gerechtigkeiten,
Nutzunecen & Beschwerden abgetreten, inwelchen dieselbepn

bis dato benutzt. besessen & beworben worden sind.

Der Kaufpreis betrédgt fr. 24500.-

schreibe: vierundzwanzig ilausend funfhundert frankLn”
: rd

Kauftedingungen.

1/ .IN Kauf gehlrt & Ist im Kaufpreis eingeschlossen :

a./Sé&mtliches Biékerei-Jnventar.

b./ Im Brodladen: 1. Corpus, ein Brodcestell eine Dezimal=
wagge, sammt Gewichti. eine Mehlwaagw,

¢./Inder Scheune: ein Pferd Fritz 6 Jahre zlt , zwei Bro%=
wégen 1Brodsch€iten, 3 Pferdegeschirre, eine Heuschneig=
maschine.

2./Der Antritterfolgt mit 1. September 1909,

3./Der Kaufpreis wimrd Gedeki:

b/ Bezahlung von ” 6000 . 4
bei der Rativikation

¢/ fir die Restanz von ” 2500 .4
ist ein a 4% ab 1. Seviember 1902 verzinslicherKauf-
schuldversicherungsbtrief zu errichten; der Regeiméssige
Verzinsung vorausgesetzt bis 1. September 1914 nicht

gekundet werden kann.




Backerei W. Glintensperger
Dorfstrasse, Eschenbach

Genau vis-a-vis des dominanten Hauses zum «Sternen»
befand sich das Wohn- und Geschéaftshaus des Zucker-
béckers Glintensperger. Die Zuckerbackerei war ab Ende
des 19. Jahrhundert im Besitz der Familie Giintensperger.
Im Volksmund sprach man liebevoll nur vom «Beck Sigi»
oder s'Kafi. Die Backerei und das Kafi genossen grosse
Beliebtheit. Der letzte aktive Bicker war Ruedi Giintens-
perger. Im Jahre 1973 musste das Gebdude der Sanierung
der beriichtigten Kurve beim «Sternen»-Platz weichen.

Das geschichtstrachtige Biirgerhaus spielte urspriinglich
eine wichtige Rolle im Dorf:

Es stammte aus dem Ende des 17. Jahrhunderts. Ur-
spriinglich soll darin das «Friedens- und Kreisgericht»
getagt haben. Zwei lange Treppen fiihrten hinauf zum
Gerichtssaal im obersten Stock. Noch in der ersten Hilfte
des 19. Jahrhunderts, in Eschenbach grosser Zeit, als sich
vor diesem Hause auf dem historischen Versammlungs-

Zuckerbéckerei W. Giintensperger, Eschenbach

platz so manche politischen Stiirme abwickelten, tagte
in ihm das «Friedens- und Kreisgericht». Aus den noch
vorhandenen Verhandlungsprotokollen 1810 — 1831 geht
hervor, wieviel Streitereien um Geld, Erbanspriiche, Weg-
rechte, Ehrverletzungen, Brunnenrechte, Alimente, Holz-
lieferungen usw. vor das Kreisgericht kamen.

An die stiirmischen Zeiten der franzosischen Revolution
erinnerten dekorative Malereien und originelle Wandfres-
ken. Vermutlich galt das markante Gebdude urspriinglich
als das erste Eschenbacher Rathaus.

Politische Gemeinde Eschenbach
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Die Kaffeestube
Gintensperger im Oberdorf

Genau vis-a-vis des dominanten
Hauses zum Stermen“befand das
Wohn- und Geschafishaus des

Zuckerbackers Glntensperger mit
seiner bekannten Kaffesstube, im
Volksmund liebevoll 3Fafi" ge-
nannt

Dieses stets von der Familie Gon-
tensperger beiriebene Geschaft
genoss grosse Beliebtheit und
musste 1973 leider der Sanierung
der beruchtigten Kurve beim Ster-
nen-Flaiz weichen.




Backerei Alte Post
Dorfstrasse 10, Eschenbach

Mitten im Unterdorf, steht das Haus zur Post. Dort
machten in der guten alten Zeit die Postkutschen Halt.
Postillon und Reisende konnten sich in der Wirtschaft
laben. In der «Post» wurde im Jahre 1900 der Turnverein
Eschenbach aus der Taufe gehoben. Dieser Traditions-
verein hatte dort auch sein Stammlokal und war beim
legenddren Posthalter und Turnervater Felix Giintens-
perger bestens aufgehoben. Frither wurde in der «Post»
neben der Wirtschaft und dem Postbiiro auch noch eine
Backerei betrieben.

Diese umtriebigen Geschéftsleute entstammten ebenfalls
der Bidckerdynastie Giintensperger. In einem gewissen
Sinne waren also «Konkurrenten» der im Jahre 1892 von
Wilhelm Giintensperger eréffneten Backerei am Sternen-
platz, was dem guten Einvernehmen innerhalb dieser
Familie keinen Abbruch getan hatte.

Bickerei Alte Post, Eschenbach
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Ehemalige Béckereien / Lenzikon, Neuhaus

Biackerei Lenzikon
(ehem. Wirtshaus Schifli)

Am Eingang zu Lenzikon Richtung Neuhaus stand

Backerei Lenzikon, Neuhaus

linkerhand das Haus zum «Schiflin. Es war eines
jener typischen Héuser, wie sie mit ihren auffallenden
abgewalmten Mansardenddchern hie und da noch an der
Rickenstrasse zu finden sind.

Der Ursprung des Hauses ist nicht ndher bekannt. Sicher
stand es schon vor 1875. Das «Schéfli» beherbergte auch
eine Backerei; bekannt ist jedenfalls, dass im Jahre 1892
ein Backofen erstellt worden ist.

ek Kﬁfe rei

Sruss aus Lenzikon
Eschenbach, Bt Gall'e‘n
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Backerei Krone
Rickenstrasse 14, Neuhaus

Im Gebdude des ehemaligen Restaurant Krone in Neu-
haus befand sich sicher anfangs 1900 auch eine Bickerei.
Diese wurde von Anton Gihwiler betrieben. Dieser
Johann Gahwiler kaufte im Jahre 1908 die Backerei an
der Kirchgasse in Eschenbach.

Im August 1925 tibernahm Josef Morger sen. (Grossvater
von Peter Morger — Beck Morger) die Béckerei und fiihrte
sie bis 1931. Er baute dann auf der anderen Strassenseite
die heutige Béckerei Morger.

Neuer Pachter wurde Emil Kittel. Er fiihrte die Bicke-
rei vermutlich bis ca. 1945. Wann genau die Bickerei
geschlossen wurde kann leider nicht mehr nachvollzogen
werden.

Fest steht jedoch, dass neben den Ridumlichkeiten der Bi-
ckerei noch ein weiterer Lebensmittelbetrieb bis etwa um
1960 herum existierte:

Bickerei Krone, Neuhaus

Der umtriebige Metzgermeister Otto Riiegg aus St. Gal-
lenkappel verstand es, seine Produkte fiir den Détailhan-
del haltbar zu machen, indem er u.a. Schweinswiirste,
Wienerli usw. in Blechdosen verpackte. Diese Konserven-
herstellung erfolgte in den Rdumlichkeiten unmittelbar
neben der inzwischen aufgegebenen Backerei zur «Krone».
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Ehemalige Bickereien |/ Biirg

Backerei Bachtiger
Delggstrasse 2, Blrg

Beck Bichtiger fithrte neben der Bickerei auch noch eine
Handlung, wo sich die Einwohner des Dorfchens und der
verstreuten Hofe auch mit allen notwendigen Lebensmit-
teln eindecken konnten. Bis vor wenigen Jahren standen
an der Suidfassade des stattlichen Hauses noch in grossen
Lettern «Bickerei-Handlung», mit welchen auf das Ge-
schift hingewiesen wurde.

Daneben gab es in Biirg noch zwei weitere Handlungen,
sog. «Tante-Emma-Lideli». Heute fragt man sich, wie
diese in Anbetracht des relativ kleinen Dd&rfchens iiber-
haupt existieren konnten...

Eine legendére Lidelifrau war Rosalia Giintensperger, die
allerdings neben dem Laden mit R&sslein und Wagen noch
hausieren ging. Das Lideli in diesem Haus am Eingang ins
Dorfchen existierte bis Mitte des letzten Jahrhunderts.

/| Pikantes Detail zum Backstubenbetrieb in Biirg:

Der Backofen wurde mit Holz eingeheizt. Nach Entfer-
nung der Asche musste der Backofenboden gereinigt
werden. Dies geschah mit einem grossen mit Wasser
getrankten Lappen an der Ofenkriicke. Der Biirgner-
bach floss unter der Backstube durch, so dass das fiir die
Backofenreinigung bendtigte Wasser direkt aus dem Bach
bezogen werden konnte. Hygiene hin oder her:

Friher durfte dies im Gegensatz zu heute, weniger prob-
lematisch gewesen sein

Bickerei Bichtiger, Biirg / Rosalia Giintensperger, die fliegende Héndlerin mit Ross «Fl6rli

GruB aus Biirg
b. Eschenbach
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Ehemalige Béckereien / Goldingen

Backerei Rymann
Steigstrasse 1, Goldingen

Lehrer Jos. Fidelis Ferdinand Riiegg (1840 - 1932), ein
waschechter Goldinger, hat die Erinnerungen an Sitten
und Gebrduche, wie in seiner Jugendzeit bestanden hat-
ten, in der Chronik «Von Goldingen an den Ziirichsee»
schriftlich festgehalten. U.a. erzdhlt er im Abschnitt «Un-
ser friihes Brot», wie es damals mit der Bereitstellung von
Mehl und das Brotbacken bestellt war.

Bis zur schrittweisen Umstellung vom Ackerbau auf die
Milchwirtschaft verfligten die Bauern {iber ihr eigenes
Getreide, das sie in einer der zahlreichen Miihlen zu Mehl
verarbeiten liessen. Wer iiber einen zweckdienlichen Ofen
verfligte, war stolz, sein eigenes Brot zu backen.

Biéckerei Rymann, Goldingen

Bei der Schmiede in Goldingen soll indessen seit langem
eine ansehnliche Backerei bestanden haben. Dieser Bicker
habe Brot und grosse Fladen hergestellt und zur vollen
Zufriedenheit der Bevdlkerung gearbeitet. Offenbar war
er so tlichtig, dass er von den Nonnen zu Wurmsbach
als Klosterbacker abgeworben wurde. Nachfolger wur-
de Severin Riiegg von der Hintermiihle. Als dieser nach
einigen Jahren starb, hatte Niklaus Riiegg bereits eine
andere Bickerei eingerichtet, die ein J. Oberholzer in den
Sechzigerjahren fiir seine S6hne aufkaufte. Dabei handelte
es sich um jene Bickerei, die bis vor wenigen Jahrzehnten
das Goldingertal mit Brot und Backwaren versorgte. Der
letzte Backermeister war Albin Rymann, eine dorfbekann-
te Personlichkeit und allgemein beliebter Zeitgenosse.
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Ehemalige Bickereien / St. Gallenkappel

Backerei Kiinzle
Hof, St. Gallenkappel

1840 wurde das Biackerei-Haus, vis-a-vis vom ehemali-
gen Restaurant Frohsinn in St. Gallenkappel, von Nikolaus
Blochliger erbaut. Anno 1945 konnten Karl und Anna
Kiinzle die Liegenschaft erwerben. Es standen ihnen
harte Anfangsjahre bevor, zumal sie als «fremde Fotzel»
erst noch aus dem reformierten Kanton Ziirich zugezo-
gen waren und auf ihrem Gemeindegebiet bereits mehrere
auswartige Bickereien auf Brottour waren.

Anfangs waren sie noch mit Ross und Wagen auf
Verkaufstour. Wenn es nicht mehr weiterging, legte Anna
Kiinzle die letzte Wegstrecke in die entlegensten Gehofte
im Winter mit der holzernen Riickentrage (Rif) zuriick.
Schliesslich wurde das Pferd zuerst durch ein Auto der
Marke «Standard» ersetzt, spater dann folgte der VW-
Kafer. Mit ihm liessen sich selbst im tiefsten Winter die
widrigsten Strassenverhiltnisse bewdltigen. In spéteren
Jahren war auch Tochter Ruth mit auf Brottour. Es war
damals {blich, dass die Landwirte oft das Mehl selber
mitbrachten und die Béicker dann daraus die gewiinsch-
ten Backwaren herstellten.

Ein Steckenpferd der Béckerei Kiinzle war neben den
Broten und Stiisspeisen wie Nussgipfel und Hefeschne-
cken aber auch die Patisserie. Diese «Stiickli» waren bei
der Kundschaft sehr begehrt und konnten in Cafés bis ins
entfernte Zirich geliefert werden. Nach einem zweiten
Herzinfarkt von Karl Kiinzle sah sich dieser gezwungen,
die Bickerei 1966 zu verkaufen und kiirzer zu treten.
Die Bickerei wurde von Heinz und Helena Hof-Egger
erworben. Sie habe das Haus und die Backerei komplett
umgebaut und weitergefiihrt - zuerst als Bickerei und
danach als einer der ersten Denner-Satelliten. Die Familie
Hof fiihrte das Geschaft bis 1992. Kurz darauf wurde das
Gebaude abgebrochen und das Grundstiick als Parkplatz
weiter genutzt.
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Backerei Bachtiger
Rickenstrasse, Gebertingen

Die Bickerei Bachtiger hatte ihren Standort in Gebertin-
gen, also ausserhalb der Gemeinde Eschenbach (St. Gal-
lenkappel). Die Bickerei hatte aber einen grossen Kun-
denstamm auch aus unserer Gemeinde. Deshalb haben
wir die Backerei in das Verzeichnis aufgenommen.

Im Jahre 1884 hat die Familie Bichtiger in Erwartung
einer Eisenbahnlinie iiber den Ricken die Béackerei in
Gebertingen gebaut. Die Backstube hatte bei den Béch-
tigers noch einen wahren Sinn. So stand in den Anfangs-
zeiten im ersten Stock, eben in der guten Stube, ein gros-
ser Backofen und der Werktisch. Von der Kiiche her wurde
gefeuert und das Brot eingeschossen.

Wegen der Lage waren die Bichtigers gezwungen die
Kunden zu beliefern. Anfangs ging man noch mit Ross
und Wagen auf die Tour - von Ernetschwil tiber den
Ricken nach Walde und von St. Gallenkappel via Riiterswil
bis nach Goldingen.

Als einer der ersten kaufte sich Kasper Bachtiger im Jahre
1948 ein Auto - eine Sensation fiir die damalige Zeit.
Fir die Brottour wurden dem stattlichen, neunplétzi-
gen Auto kurzerhand die Sitzbanke herausmontiert. Bald
schon avancierte das Fahrzeug zum Verkehrsmittel fiir die
ganze Region.

Im Jahre 1954 iibernahm Kasper Bichtiger die Backerei
von seinem Vater. Der Betrieb wurde laufend modemnisiert.
Auch ein Elektrobackofen hielt Einzug. Kaspar Béchtiger
fihrte die Backerei zum modernen Backerei-Konditorei-
betrieb. Doch trotz grossem Einsatz der ganzen Familie
musste Kaspar Bichtiger den Familienunternehmen (in
der Dritten Generation) am 29. Juni 1990 schliessen.

Backerei Bachtiger, Gebertingen

/| Der Beck als «Samichlaus»

Brottour mit Ross und Wagen

Einmal im Winter, am Nikolaustag war auf dem Weg in
die Atzminnig der Briickenwagen gekippt. Alle lecke-
ren Dinge kollerten in den Schnee. Fein sduberlich habe
der Bicker Béchtiger all die Leckerli, Biber, Honigtirgell,
Gritibanzen und anderen Spiissigkeiten aus dem Schnee
gegraben, abgewischt und wieder aufgeladen... und
niemand habe etwas bemerkt.

Erst viel spater, bei der Schneeschmelze, hatten sich
die Kinder zugefliistert, der «Samichlaus» haben beim
Schwendirank wohl seinen Sack ausgeleert.

(Auszug aus der Zeitung St. Galler Volksblatt vom 08.06.1990)

" Bickerei
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Interessante Fakten und Episoden

Bundesratsbeschliisse
wahrend 1. Weltkrieges

// 3. Februar 1917

Durch einen ersten Bundesratsbeschluss wird verboten:
Brot an dem Tag, an welchem es hergestellt wurde, zur
Abgabe zu bringen. Ferner wird das Verbot der Nacht-
arbeit von 11 Uhr abends bis 7 Uhr morgens verfiigt.
Hierdurch soll der Verbrauch des Brotes eingeschriankt
werden.

/] 19. Juni 1917

Beschluss des Bundesrates tiber das Verbot des Verkau-
fes von frischem Brot, wonach Gross- und Kleinbrot mit
Einschluss jeden Hefengebickes (Kuchen ausgenommen)
frilhestens am zweiten nichsten Tage nach dessen
Herstellung in Verkehr oder zum Verkauf oder {iberhaupt
zur Abgabe gelangen darf.

Die Bicker und Konditoren sind verpflichtet, eine Kont-
rolle zu fithren, in der angegeben sein muss, an welchen
Tagen und zu welchen Stunden gebacken, welche Quan-
tititen Mehl verbacken und wie viel Brot daraus erzielt
wurde.

Aufwirmen des Brotes ist verboten. (Busse Fr. 20°000.—)

/] 24. November 1917

Kurzfristiges Verbot des Verkaufs von Mehl, Biskuits,
Zwieback und Patisseriewaren usw.. Gemiss Verfiigung
des Schweizerischen Militirdepartements ist der Verkauf
von Mehl, Biskuits, Zwieback sowie von Patisserie- und
Konfiseriewaren, die Mehl enthalten, vom 25. Novem-
ber bis 1. Dezember verboten. Der Verkauf von Brot ist
nur dem gewohnten Bedarf entsprechend gestattet, es
ist den Bickern untersagt, Brot in grosseren Mengen zu
liefern, als der Verbraucher durchschnittlich zu normaler
Zeit benotigt.

Ubertretungen dieser Verfiigung werden gemiss Art. 52
und des Bundesratsbeschlusses vom 21. August 1917 {iber
die Brotversorgung des lLandes und die Getreideernte
1917 bestraft.

1917. Brotkartenstelle

(Winterthur, den 24. November

Winterthur.)
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Mitteilung an die Bevolke-
rung des Bezirks Einsiedeln.

Das eidg. Lebensmittelgesetz vom 1. Juli 1909 ver-
langt von den Backern eine Abdnderung des bisherigen
Verkaufsmodus des Brotes. In Nachachtung des einschla-
gigen Artikels 67 dieses Gesetzes tritt ab 1. April If. J.
folgende Anderung ein, welche wir unserer werten Kund-
schaft auf diesem Wege zur Kenntnis bringen:

1. Das Brot (mit Ausnahme des Klein- und Luxusbrotes)
wird in Laiben von 1, 2 und 4 Pfunden (statt wie bisher
1 V4, 2 2 und 5 Pfunden) gebacken. Der Verkaufspreis
betrdgt 21, 39 und 76, fiir Ruchbrot 72 Rappen.

2. Das Brot wird dem Kunden im Laden vorgewogen, ein
eventuelles Gewichtsmanko durch Beigabe eines Stiickes
ergdnzt, solange das Brot frisch ist.

3. Altgebackenes Brot darf das im Gesetze bezeichnete
Gewichtsmanko haben.

Wir ersuchen unsere werte Kundschaft und unsere
Wiederverkiufer, von diesen Anderungen gefl. Notiz neh-
men zu wollen und empfehlen uns ihrem Wohlwollen.

(Einsiedeln, den 4. Mérz 1910 / Hochachtungsvoll: «Die Bécker-
meister- Genossenschaft Einsiedeln»)
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Geschichte der Wahen

Entstanden ist die Wiahe aus Teigresten: Was beim backen
Ubrig geblieben war, wurde zu diimnen Fladen ausgerollt
- mit einem hohen Rand, damit der Belag nicht heraus-
laufen konnte. Belegt wurden die Fladen mit allem, was
uibrig geblieben war, ob stiB oder salzig.

Und gegessen wurden sie zu verschiedensten Anldssen:
Wiéhrend die Wéhe in der Schweiz fiir die katholische
Bevolkerung eine Fastenspeise war, galt sie in protestanti-
schen Gegenden als Festmahl. In einigen Regionen wurde
sie typischerweise am Freitag gegessen, da an diesem Tag
kein Fleisch auf den Tisch kam.

// Wihen und Patisserie bis in die 1960er Jahre

Bis in der 1960er Jahre waren Wéhen in den Backerei-
en nur am Freitag im Angebot. Die Wahen wurden erst
am Freitag Vormittag hergestellt und gebacken. Die Kun-
den konnten so die Wahen zwischen 11:00 bis 12:00 Uhr
abholen und frisch und warm zu Hause geniessen. Nur in
den wenigsten Haushalten war ein Backofen vorhanden.
Nur am Samstag gab es Patisserie und Torten zu kaufen.
Diese wurden in der Nacht auf den Samstag hergestellt.
Kiihlschranke waren nur selten vorhanden. Auch bei den
Bickereien waren die KiihlImdglichkeiten nur begrenzt
vorhanden.

Mithsame Getreideernte

Das Getreide musste frither mit Sicheln und Sensen
geschnitten, dann mit Rechen angehiufelt und von Hand
oder mit Antraggabeln zu Garben getragen werden.
Mit gedrehten Bindern aus Stroh, spater aus Hanf oder
Pappe, wurden die Garben gebunden und zum Trocknen
auf den Feldern aufgestellt (Puppen) oder in Berggebie-
ten an hohen Gestellen aufgehingt (Histen).

Das getrocknete Getreide wurde mit Dreschflegeln auf der
Tenne geschlagen und das Korn von der Spreu durch Auf-
werfen mit der Wanne im Wind getrennt. Spéter gab es
daftir Windfegen (Rollen).

Die Ernte von Getreide ist heute ldngst eine Angelegen-
heit der Technik. Die frither harte Arbeit des Madhens und
Dreschens ist immer leichter und rascher geworden, und
der Mahdrescher gilt seit 1950 als Sinnbild des Getreide-
anbaus.

Neujahrsblatt



Auszug aus Buch Geschich-
ten von Eschenbach von 1975

Zum intensiv betriebenen Ackerbau gehorte selbstver-
stindlich die Miihle. Die Miihle im Aatal ist die &lteste
im Gebiet der Gemeinde Eschenbach. Seit dem 15. Jahr-
hundert ist auch die Miihle in Diemberg bekannt und ein
Jahrhundert spater erscheint die Miihle von Ermenswil in
den Quellen. Im 18. Jahrhundert ist diese bereits nicht
mehr in Betrieb, doch besteht zu dieser Zeit im Dorf
die Bless-Miihle. Zur Miihle im Aatal gehdrte auch eine
Sédgerei und eine Stampfe.

Normalerweise wurde das Mehl in jedem Bauernhau-
se zu Brot gebacken. Doch gab es schon zu Beginn
des 17. Jahrhunderts im Dorf Eschenbach die Backerei
von Jorg Morger. Einmal wird auch der Backer Georg
Vettiger genannt. Es konnte sein, dass jener H. Pfister
(pistor = Bécker), der fiir das 15. Jahrhundert in Eschen-
bach bezeugt ist, ebenfalls schon diesen Beruf ausgeiibt
hat. Wahrscheinlich wurde auch in der Miihle in Diemberg
gebacken, denn 1463 zahlte der Miiller von Diemberg den
Zehnten vom Huobacker in Form von Broten.

Situationsplan mit Legende

Bickerei Bichtiger (Ermenswil)
Béckerei Hotz

Béckerei Giinstensperger
Backerei Gahwiler

Béckerei zur alten Post
Backerei Schifli
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Backerei Krone

Béckerei Morger

Bickerei Bichtiger (Biirg)
Béckerei Rymann

Bickerei Bichtiger (Gebertingen)
Bickerei Kiinzle / Hof
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St. Galler Brot

Das St. Galler Brot gibt es sowohl hell als auch dunkel,
wobei fiir die erste Variante Halbweissmehl, fiir die zwei-
te Ruchmehl verwendet wird. Das Spezielle am St. Galler
Brot ist seine Form: Es ist auf der Vorderseite schén auf-
gerissen und weist eine Nase tiber dem Einriss auf. Es
ist iberdies erstaunlich hoch und weist eine ausgeprigte
Kruste auf.

Das St. Galler Brot zdhlt zur Gruppe der so genannten
Kantonsbrote. Da dieser Brottyp auch in den beiden
Appenzellern Halbkantonen sowie im Thurgau als typisch
gilt, heisst er in diesen Kantonen entsprechend Appenzel-
ler und Thurgauer Brot. In der iibrigen Deutschschweiz
kennt man es allerdings als St. Galler Brot. Es ist neben
dem Basler und Tessiner Brot wohl das bekannteste und
beliebteste Kantonsbrot und wird praktisch tiberall sowohl
in Béackerein wie auch im Grosshandel angeboten. In der
Romandie sowie im Tessin ist es hingegen kaum bekannt.

Beschreibung

Durch seine spezielle Form, das Brot soll auf der Vorder-
seite schon ausreissen und dartiber eine Nase aufweisen,
ist das St. Galler Brot rund und erstaunlich hoch. Typisch
ist auch die ausgeprigte Kruste.

Zutaten
Ruchmehl oder Halbweissmehl, Wasser, Backhefe und
Salz.

Neujahrsblatt

Zukunft der Backereien

Zukunft der Backereien

Traditionelle Bickereien haben einen schweren Stand.
Zum einen nutzen immer mehr Kunden den Einkauf
beim Grossverteiler oder den Halt an der Tankstelle, um
neben anderen Lebensmitteln auch Brot, Gipfeli oder
Crémeschnitten zu kaufen. Zum andern finden sich immer
weniger Lehrlinge und gestandene Berufsleute, die bereit
sind, sich mitten in der Nacht in der Backstube einzufin-
den, und dies vielfach an sechs Tagen in der Woche. Die
Folgen sind nicht zu iibersehen: Der Margendruck, der
sparliche Nachwuchs, Schwierigkeiten bei der Nachfolge-
regelung - immer mehr Béckereien stellen ihren Betrieb
ein. In den vergangenen vier Jahrzehnten hat ihre Zahl
landesweit von rund 4000 auf rund 1800 abgenommen.

Die Bickereibranche befindet sich im Wandel. Die Fili-
alisierung ist in vollem Gang. Mit dem Resultat, dass es
weniger Bickereien, dafiir mit mehr Filialen gibt. Das
zeigt sich auch bei uns mit der Filiale vom Steiner-Beck.

Gliicklicherweise haben wir im Gemeindegebiet noch
zwei aktive Backerei mit eigener Backstube - die Bicke-
rei Bachtiger in Ermenswil und die Béckerei Morger in
Neuhaus. Damit deren Existenz gesichert werden kann
sind sie auf uns Kunden angewiesen.Wir kdnnen unsere
Biacker unterstiitzen, indem wir sie wieder vermehrt bei
unseren Einkdufen berticksichtigen.
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