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In Leuteneggers neuem Roman
brennt Lesbos
Auf Einladung der Volkshochschule Schwyz las Gertrud Leutenegger amDonnerstag vor 30 Personen in der
Kantonsbibliothek.

Silvia Camenzind

Es hatte etwas Meditatives: Gertrud
Leutenegger las mit ihrer klaren Stim-
meaus ihremneuenBuch«SpäteGäs-
te».Man tauchte einwie bei einerMe-
ditation, mit Bildern, die verwischen
undzueigenenGedankenwerden.Und

man fragt sich:Wie istman jetzt dahin-
gekommen?

«Literatur ist ein Ort, in dem man
hin und her gehen kann», sagte die
1948 inSchwyzgeboreneSchriftstelle-
rin später während der Lesung. Das
Fremde wird bei ihr plötzlich vertraut
und das Vertraute wieder fremd. Der

Rahmengibt eineVilla nahe derGren-
ze zu Italien, in der die Erzählerin eine
Nacht verbringt, eine Totenwache. Sie
reiste in den Süden, um Abschied zu
nehmenvonOrion, ihremPartnerwäh-
rend langer Zeit. Zwischen Schlafen
und Wachen pendelt sie zwischen
Gegenwart undVergangenheit.Ander

Wand sieht sie ein Fresko der Tells-
kapelle, doch der Berg ist der Ätna.
Schöne und hässlichen Fasnachts-
figuren tauchenauf.Diehässlichensind
plötzlich sehr viele und werden zu
Flüchtlingen.

Überhaupt die Flüchtlingsfrage:
Gertrud Leutenegger rollt sie von in-
nenauf. Siewill dieLeserinnenundLe-
ser existenziell bei ihrenFluchtinstink-
ten in ihrem Innersten erreichen. In
«Späte Gäste» nimmt die Autorin die
Feuer auf Lesbos vorweg. Ange-
schwemmteSchwimmwesten, Schuhe
auf Fluchtwegen werden zu starken
Bildern.

Pausensind fürLeutenegger
wichtig
Leutenegger bezeichnet ihr Buch als
eine knappere luzidere Form eines Ro-
mans.AufdieFrageausdemPublikum,
weshalb es langePausen zwischendem
Erscheinen ihrer Bücher gibt – das letz-
te«PanischerFrühling»erschien2014.
«Ich muss lange etwas in mir tragen»,
sagtedieAutorin.SiebrauchedieseZeit,
bis der Stoff sich in eine andereDimen-
sion verwandle. Dann beginne sie zu
schreiben.Wie in derMusik seien auch
beimSchreiben die Pausenwichtig.

Nicht alle Fragen wollte Gertrud
Leutenegger am Donnerstagabend in
der Kantonsbibliothek beantworten.
Einmal sagte sie zu Moderator Daniel
Annen: «Das sind so Bilder, ich wollte
sienicht auflösen.»Sieüberlässt esden
Leserinnen und Lesern, ihre eigenen
Bilder zumachen.

ImAnschluss andieLesungsignier-
te Gertrud Leutenegger Bücher und
hatte sichtlich Freude, sich mit den
Schwyzerinnen und Schwyzern zu
unterhalten.

Die Schriftstellerin Gertrud Leutenegger freute sich, an ihrer Lesung in Schwyz Bekannte wiederzusehen. Bild: Silvia Camenzind

Bademeisterin wirft
das Handtuch

Seewen «Es war eine Saison zum
Streichen», sagteClaudiaSimmenvom
SeebadSeewenamDonnerstaggegen-
über dem«Boten». Aber auch abgese-
hen von schlechten Zahlen – Simmen
berichtet von38000stattwieüblicher-
weise 75000Eintritten –warder Som-
mer 2020 alles andere als ein Zucker-
schlecken für die Bademeisterin. «Die
Besucherzahl-Einschränkungen der
Gemeinde Schwyz verunmöglichten
bessere Zahlen.»

SimmenziehtnundieKonsequenzen
undwill frühzeitigausdemPachtvertrag
mit der Gemeinde aussteigen. «Auch
nach Gesprächen werden die Verträge
nichtandieaktuelleSituationangepasst.
Unter denUmständen kommt fürmich
eine Weiterführung meiner Tätigkeit
nicht in Frage.» Auch das Restaurant
wird sienichtweiterführen.

Bei derGemeindeSchwyzhältman
fest, dass man den Badi-Betrieb nicht
unnötig starkeingeschränkthabe.«Wir
habenunsandieVorschriftendesBun-
des gehalten», erklärt Gregor Acher-
mann, Ressortvorsteher Liegenschaf-
ten, aufAnfrage. Seit dem6. Juliwaren
imSeebadSeewen1000Gästeerlaubt.
Zuvor lagdieZahl bei 700.«Wirhaben
einZählsystemeingeführt.Dies zeigte,
dass an keinem Tag die Grenze von
Tausend Badegästen – welche sich
gleichzeitig in der Badi aufhalten hät-
ten dürfen – überschritten worden
wäre.» Auch die Vertragskündigung
wollte Achermann nicht weiter kom-
mentieren. Der Gemeinderat werde
sich damit auseinandersetzen. (ip)

Claudia Simmen will den Pachtvertrag
frühzeitig auflösen. Bild: Lea Langenegger

Kurzantwort

DieMode, Brotteig nicht zu kne-
ten, ist von den USA über den
Atlantik geschwappt.Manmischt
die Zutaten hier sehr gut und
lässt sie dann sehr lange aufge-
hen.Manmussmehr Flüssigkeit
undwenigerHefe nehmen.Nicht
geknetetes Brot hält länger und
ist zarter. Einen Zopf mit Milch
aber mussman kneten. (sh)

Ratgeber

Brot ohne Kneten – kann das wirklich funktionieren?
Daheim Im Internet finden sich immermehr Rezepte, um selber Brot zu backen. Besonders spannend finde ich die,
bei denenman denTeig nicht knetenmuss. No-Knead-Bread, Brot ohneKneten, so nennt sich das sehr schick.
Doch taugen diese Rezepte auchwirklichwas? Kann ein Brotteig gelingen, denman überhaupt nicht knetet?

Vor einigen Jahren hat dieNew
York Times einenArtikel über
dasNo-Knead-Bread veröf-
fentlicht. Damit trat die Zei-
tung in denUSA einenHype
los, der jetzt auch bei uns
angekommen ist. Das Beson-
dere an dieser Art Brotherstel-
lung ist, dass der Teig nicht
geknetet wird. Die Zutaten
werdenmit einer Lochkelle
einfach nur gut gemischt («no
knead» ist der englische Be-
griff für «nicht kneten»).

Zudemmuss der Teig lange
aufgehen können, damit ein
gutes Resultat entsteht. Diese
Art Teigherstellungwarwohl
die ursprünglichste.Man hat
vermutlich erst später ent-
deckt, dass durch eine Bearbei-
tung des Teiges das Backvolu-
men grösser und das Brot
luftiger wird.

DieNo-Knead-Teigzuberei-
tung funktioniert eigentlich bei
allen einfachenBrotteigenmit

Mehl,Wasser, Backhefe,
Sauerteig und Salz. Doch kann
eineRezeptur nicht 1:1 von
einemgeknetetenBrotteig für
dasNo-Knead-Verfahren
übernommenwerden.Der
Anteil Flüssigkeit ist bei letzte-
remviel höher, dieMengeHefe
ist extremklein. Für einen
Gusseisentopf von ca. 21 cm
Durchmesser sieht einGrund-

rezept folgendermassen aus:
400gMehl (wahlweiseWeiss-,
Halbweiss-, Ruchmehl, 5-Korn-
mehl), 8 g Salz, 2 g sehr frische
Hefe oder 1 gTrockenhefe, 300
g lauwarmesWasser (eventuell
mit Apfelsaft, sauremMost,
Bier, Randensaft ersetzen).

Sonntagszopfnurgeknetet
DemGrundrezept können
auch Sesamund/oder Leinsa-
men beigegebenwerden. Die
Zutatenmit der Kellemischen.
Schüssel zudecken, an einem
zugfreienOrt bei Raumtempe-
ratur bis zu 24 Stunden aufge-
hen lassen. Brattopfmit Deckel
imBackofen auf 225°C vorhei-
zen. Brot zuerst 30Minmit
Deckel, dann ca. 20Minuten
ohneDeckel fertig backen.

Bei Teigenmit Butter- oder
Milchzugabe, wie zumBeispiel
beim Sonntagszopf, funktio-
niert diese Teigherstellung
jedoch nicht. Damit ein lufti-

ges, poröses Brot entsteht,
müssen solche Teige vonHand
odermit derMaschine gut
geknetet werden. Durch die
Knetungwerden diewasserun-
löslichen Eiweissstoffe so
strukturiert und vernetzt, dass
sich ein elastischer Teig bildet.
DiesesNetz kann dieGärgase,
die von derHefe oder vom
Sauerteig entstehen, zurück-
halten. Dadurch geht der Teig
auf, und das Brot wird luftig.

DieUnterschiede von
No-Knead-Breads zu geknete-
ten Broten zeigen sich vor
allem in der Krume und in der
Haltbarkeit, und auch durch
eine etwas zartere Kruste.Wie
oben beschrieben, wirdmehr
Flüssigkeit für die Teigzuberei-
tung eingesetzt. Daswirkt sich
auf die «Saftigkeit» der Krume
aus und damit auch auf die
Frischhaltung. Die sehr lange
Teigreifungwirkt sich zusätz-
lich positiv auf dieHaltbarkeit

aus, dazu auf denGeschmack
und die Verdaulichkeit. Stu-
dienwiesen nach, dass dank
der vollständigenReifung
durch die lange Teigruhe Brote
(geknetet oder nicht) leichter
verdaulich sind.
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