Cultura caselor de coacere in Baden-Wirttemberg

Interviul cu Dr. Wolfgang Doster a fost realizat de Betram Wegemer

Dr. Wolfgang Doster, expert in subiectul brutariilor, a analizat mai atent traditiile de
panificatie din tarile dunarene.

Link: https://bread-connects.tastes-of-danube.eu/brotbackhaeuser/

Domnule Doster, de ce s-au construit atatea brutarii in Wiirttemberg?

Conform cercetarilor noastre, istoria brutariilor din Europa Centrala a inceput in urma cu
aproximativ 400 de ani. La acea vreme, aproape fiecare familie de agricultori avea
propriul cuptor la ferma. Majoritatea familiilor isi coceau painea din grau, spelta, secara
sau alte fainuri cultivate in gospodarie. Cu toate acestea, coacerea in curtile proprii
ducea adesea la incendii devastatoare ale casei si la catastrofe provocate de incendii.
Prin urmare, in 1808, coacerea in propria curte a fost interzisa de catre autoritatile de
protectie impotriva incendiilor din Wurttemberg. Din acel moment, brutariile comunitare
de la periferie trebuiau sa asigure o protectie adecvata impotriva incendiilor. Acest lucru
nu a fost respectat, dar, de-a lungul timpului, tot mai multe brutarii au fost construite in
centrul satului, adesea in apropierea bisericii sau a primariei, si au fost folosite in mod
colectiv. Satenii strAngeau lemne impreuna si aprindeau soba, economisind atat timp,
cat si lemn.

Cum era organizata utilizarea brutariilor?

Adesea exista un maestru brutar care era insarcinat de comunitate sa organizeze
procesul de coacere, sa distribuie munca si sa monitorizeze procesul de coacere in
asa-numita zi de coacere. Deoarece cuptoarele din brutérie erau foarte simple si erau
construite diferit de la un sat la altul, pentru a coace paine buna, maestrii brutari aveau
nevoie de multa experienta. Dar factorul social nu trebuie subestimat, brutariile erau



locuri de comunitate. De aceea, asa cum banuim noi, cei din grupul nostru de lucru,
brutariile erau interzise in tarile socialiste.

Cum asa?

Brutariile erau un loc de interactiune vie intre sateni. Existau multe interactiuni sociale in
timp ce asteptau sa le vina randul sau sa se coaca painea. Oamenii, in special femeile,
faceau schimb de stiri, discutau lucruri din viata de zi cu zi a satului si din organizarea
muncii, dar in acelasi timp multe lucruri din viata cotidiana a comunitatii se stabileau
acolo. Probabil ca acesta este motivul pentru care utilizarea brutariilor a fost interzisa in
perioada comunista, pentru ca acestea ar fi putut fi locuri comunitare in care oamenii se
organizau fara controlul statului. Cu toate acestea, s-ar putea, de asemenea, ca
importanta familiei (extinse) sa fie mai mare in tarile din Europa de Est si de aceea
cuptoarele erau mai probabil sa fie gasite pe proprietati folosite de familii.

Cine conduce brutariile?

Astazi, in mare parte cluburile si asociatiile sunt cele care reglementeaza utilizarea
brutariilor si viata din jurul lor. Acest lucru a dat nastere multor traditii mai noi, cum ar fi
festivalurile de brutarie, care atrag adesea multi oameni din toata zona. Aici se reunesc
componentele economice, ecologice si sociale in comunitatea satului. Brutariile nu sunt
doar locuri in care se face péainea alimentara de baza, ci si locuri in care sunt organizate
si tinute obiceiuri si festivaluri locale, cu multe produse de patiserie locale coapte,
precum Brittlekuchen, Platzkuchen si, in multe locuri, prajitura cu ceapa.

Cu tehnologiile de astazi, painea este coapta rapid si ieftin de catre corporatii. Cu toate
acestea, multe comunitati satesti au adunat bani pentru a restaura vechile brutarii,
partial prin auto-ajutorare, pentru a le pune din nou in functiune sau pentru a construi
altele noi. Care este motivatia din spatele renasterii brutariilor?

Brutariile fac obiectul unei modificari functionale. in trecut, acolo trebuia sa se coaca
paine pentru familia extinsa. In prezent, puteti cumpara péine foarte ieftinad oriunde in
Germania. Motivatia de astazi are un fundal ecologic. Utilizatorii brutariei doresc o paine
Cu maia care sa se pastreze mai mult timp si sa fie produsa fara aditivi artificiali, de
exemplu o paine de ferma consistenta, cu o crusta groasa. Nu veti gasi asa ceva in
supermarket. Un cuptor poate contine pana la 40 de paini in acelasi timp. De aceea,
brutériile servesc si astazi ca un fel de legatura sociala. Locuitorii din comunitéati se
intalnesc si Tsi coc painea impreuna. in viata de zi cu zi, cei mai multi dintre ei lucreaza
in locuri de munca foarte diferite, adesea in locuri diferite si in conditii foarte diferite.
Coacerea ii aduce pe toti impreuna. Tn orice caz, pentru "oamenii din spatele casei",
painea nu este doar un aliment de baza, ci reprezinta si comunitatea, impartasirea si
responsabilitatea fiecaruia.



