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Bei Judith Erdin lernt man backen wie ein Profi

«Der Duft weckt Erinnerungen»
Die ehemalige Bäckerin-Kon-
ditorin Judith Erdin hat viele
sdeen. Eine davon hat sie ver-
wirklicht und das Buch «Dein
bestes Brot» geschrieben.

CLAUDIA MAREK

Brotbacken ist in. ^iele Menschen ha-
ben in der Corona-Zeit das Hobbz für
sich neu entdeckt und versuchen sich
an Krustenbrot und Co. Dieser Trend
spiegelt sich auch auf dem Blog von
Judith Erdin yl2x wider. Seit Corona
habe sich die Besucherzahl auf ihrem
Back-Blog streusel.ch, den sie seit vier
Jahren betreibe, verdoppelt, erzählt
sie. Während dieser Zeit hat sie auch
das Buch geschrieben, das vor einigen
Wochen im AT Verlag erschienen ist.
Daran hat sie sichtlich Freude. Das
Buch enthält rund vierzig detailliert
beschriebene Rezepte, Fotos und viel
gesammeltes Wissen rund ums Ba-
cken zu Hause.

Zwei auf einen Streich
Judith Erdin hat bereits als Kind gerne
gebacken. Sie ist in Gansingen mit
vier Geschwistern aufgewachsen. Da
sie sich als Teenager unschlüssig war,
welchen Beruf sie lernen wollte, sagte
sie siche «sch backe gern, also werde
ich Bäckerin.» qachdem sie in diesem
Beruf geschnuppert hatte, bekam sie
eine Lehrstelle als Bäckerin-Kondito-
rin. dbwohl der Beruf anstrengend
und schweisstreibend sei, habe die
Backkunst sie immer begeistert. Aber
nach einigen Jahren merkte sie, dass
sie nicht für das Arbeiten in der Nacht
gemacht war. shr Schlafrhzthmus
wollte sich einfach nicht an die
Arbeitszeiten anpassen. «Ich war dau-
ernd müde», erzählt sie. qachdem sie
für ein Jahr als Au-pair in Lausanne
verbrachte, um sich über ihre berufli-
che Zukunft klar zu werden, entschied
sie sich für eine Zweitausbildung als
Polzgrafin. sn diesem Beruf konnte
sie, wie auch als Bäckerin, ihre Krea-
tivität ausleben.

Brot ist nicht gleich Brot
Backen blieb aber eine Leidenschaft.
Denn was gebe es Besseres, als der
Duft von frisch gebackenem
Brot. «Aber ich habe schnell gemerkt,
dass es nicht das Gleiche ist, ob ich

daheim oder in einer Bäckerei Brot
backe», so Erdin. «Es spielt eine Rolle,
ob ich zehn Kilo Brot backe oder bloss
ein halbes», erklärt sie. Aber nicht
nur die Teigmenge, auch die Arbeits-
geräte und der viel kleinere Backofen
zu Hause wirkten sich auf das Endpro-
dukt aus. Mit ihren Bemühungen war
sie zu Beginn nicht richtig zufrieden,
auch ihren Partner mochte das Resul-
tat nicht ganz zu überzeugen, und er
meinte, das Brot schmecke schon gut,
aber man könne es auch in der Bäcke-
rei kaufen. Für Judith Erdin ein Feed-
back, das sie als gelernte Fachfrau
nicht so ganz einfach hinnehmen
konnte. Sie sagte siche «sch möchte
Brot backen, das genauso knusprig
und luftig wird wie ein gekauftes aus
der Bäckerei.» Darauf arbeitete sie so
lange hin, bis sie das Ziel erreichte.

^or einem Jahr entschied sich
Judith Erdin, Backkunst und Grafik
zu vereinen, machte sich selbständig

und bietet nun kulinarische und grafi-
sche Dienstleistungen an. Es sei ein
langer Prozess gewesen, bis sie den
Mut hatte, den Schritt zu wagen, so
Erdin.

Weggli, Zopf und Co.
Als der AT Verlag Judith Erdin an-
fragte, ob sie ein Buch zum Thema
Brotbacken schreiben wolle, war sie
gleich Feuer und Flamme für dieses
Projekt, erzählt sie. sn dem Buch zeigt
sie den Hobbzbäckern, wie es ihnen
gelingt, dass ihr Brot eine knusprige
Kruste und eine luftigen Krume auf-
weist. Das Werk beinhaltet die klassi-
schen Rezepte vom Weggli bis zum
Baguette. «Für das Ruchbrot benö-
tigte ich zwölf ^ersuche, bis ich mit
seinem Geschmack und seiner Form m
oben schön aufgerissen m zufrieden
war», erzählt sie schmunzelnd.

Praktisch ist, dass in dem Buch
nicht nur viele Tipps und Tricks zu fin-

den sind, es zeigt auch, wie man aus
einem Grundteig gleich drei verschie-
den Brote backen kann. Die Autorin
hat neben Text und Layout, zusam-
men mit ihrem Partner Markus
Muoth, auch alle Bilder gemacht. «Das
Projekt hat mir unglaublich Spass ge-
macht», erzählt sie. Das Feedback,
das sie bis anhin bekommen habe, sei
durchwegs positiv. «Gerade auch Aus-
landschweizer freuen sich enorm,
dass sie mit dem Backen eines Zopfes
ein Stück Heimat in die Stube brin-
gen. Der Duft von Brot weckt immer
auch Kindheitserinnerungen», so
Erdin. Wenn sie ein Brötli mit Erd-
beerkonfitüre esse, fühle sie sich
heute noch zurückversetzt in die
Sommerferien mit der Familie.

sdeen für weitere Projekte schlum-
mern bereits in ihrem Hinterkopf.
«^ielleicht ein Buch über süsse Back-
waren oder ein Kinderbackbuch», ver-
rät sie schmunzelnd.

Judith Erdin daheim im verschneiten Freienwil, wo ihr Buch entstanden ist BILD: CL

RATGEBER: Heute mit Marc Alder

Arthrose im Zeh: Hallux rigidus
Der Hallux rigidus, das steife
Grosszehengelenk, ist neben
dem Hallux valgus eine
häufige Erkrankung an der
Grosszehe.

Durch die Entwicklung einer Arthrose
im Grosszehen-Grundgelenk kommt
es zu einer schmerzhaften Einschrän-
kung der Beweglichkeit. Dabei han-
delt es sich um eine degenerative ^er-
änderung des Gelenks mit teilweiser
Zerstörung des Gelenkknorpels und
knöchernen Anbauten (Osteophyten)
am Rande der Gelenkflächen. Die ^er-
änderung des Knorpels führt zu
schmerzhaften Entzündungen im Ge-
lenk. Die knöchernen Anbauten sowie
die zu stark gespannte Gelenkskapsel
verringern zusätzlich die Bewegung.
Mit dem Fortschreiten der Arthrose
kommt es zunehmend zu einer ^er-
steifung des Gelenks.

Die meisten Patienten klagen über
Schmerzen in der Region des Gross-
zehen-Grundgelenks. Tzpischerweise
sind dies Anlaufschmerzen und
Schmerzen, die sich bei Belastung

verstärken. Gelegentlich können auch
Ruheschmerzen auftreten. Die Bewe-
gungseinschränkung ist für die meis-
ten Patienten nicht spürbar, da sie sich
langsam entwickelt. Forciertes Bewe-
gen der Grosszehe löst hingegen
Schmerzen aus, weil Knochen auf Kno-
chen reibt und die entzündete Kapsel
überdehnt wird. sm Endstadium wird
das Gelenk vollständig steif, dann ver-
schwinden die Schmerzen. Dies kann
jedoch viele Jahre dauern.

Bei der Untersuchung findet sich
oft ein geschwollenes Gelenk mit spür-
baren ^erdickungen des Knochens
und manchmal auch Rötungen. Die
Bewegung ist schmerzhaft einge-
schränkt in allen Richtungen. Das nor-
male Abrollen des Fusses beim Bar-
fussgehen ist oft nicht mehr möglich.

Operation kann sinnvoll sein
Konservative Behandlungen können je
nach Ausmass der Beschwerden ver-
sucht werden. sm ^ordergrund steht
dabei die Mobilisation der Zehe durch
Selbstmanipulation undtoder phzsio-
therapeutische Unterstützung. Gele-
gentlich kann auch eine snfiltration
des Gelenks mit Kortison-Präparaten

sinnvoll sein. Das Tragen von beXue-
men Schuhen mit eher fester Sohle be-
reitet in der Regel weniger Beschwer-
den, da die Bewegungen im arthroti-
schen Gelenk reduziert werden.

Wenn die Arthrose schon fortge-
schritten ist oder konservative Be-
handlungen erfolglos waren, ist die
dperation eine sinnvolle Behandlung.
sn den meisten Fällen führen wir eine

sogenannte Cheilektomie durch. Da-
bei wird der überschüssige Knochen
entfernt und das Gelenk beweglicher
gemacht. Das Ziel der dperation ist al-
lerdings nicht primär die qormalisie-
rung der Beweglichkeit, sondern die
Reduktion der Schmerzen.

Bei stark ausgeprägter Arthrose
empfehlen wir die ^ersteifung des Ge-
lenks, die Arthrodese. Wir führen
diese dperation in der Regel mit einer
kleinen Platte und Schrauben durch.
sn dieser Situation besteht häufig be-
reits eine fast vollständige spontane
Steifheit. Die Vnderung ist nach der
dperation für die Patienten kaum
spürbar. Auch bei versteiftem Gross-
zehen-Grundgelenk können Schuhe
mit kleineren Absätzen getragen und
sportliche Aktivitäten durchgeführt
werden.

Medizinisches Zentrum Brugg AG
in Zusammenarbeit mit Orthopädie
Wasserschloss, Dr. med. Marc Alder,
Facharzt FMH für Orthopädische
Chirurgie und Traumatologie des
Bewegungsapparats,
Fröhlichstrasse 7, 5200 Brugg
056 442 22 92

Marc Alder, Facharzt für Orthopä-
dische Chirurgie und Traumatologie

QUERBEET

Warum?

Warum steigen Männer zuerst mit
dem linken Bein in die Hose? Wa-
rum verlegen wir täglich eine von
fünf Brillen und finden sie dann am
nächsten Morgen im Kühlschrank,
im Katzenkörbchen oder im Keller
hinter den Weinflaschen? Warum
halten Ehen fünfzig Wochen und
andere gleich fünfzig Jahre und
mehr? Warum will der Gatte ums
Verwürgen fast nie zum Friseur
und seine Gattin ums Verwöhnen
jede Woche? Warum erzählt sie
dann dem Figaro alles von A bis Z
und dann noch einmal von Z bis A?
Und warum ist das ein Vorurteil?
Und wie nur schafft es der Coif-
feur, geduldig zuzuhören? Etwa der
Frage zu lauschen, warum es Men-
schen gebe, welche die Bibel wört-
lich nehmen, und andere, welche
bloss die Phantasien des orientali-
schen Religionsbasars bewundern?
Und warum glauben Menschen an
die Auferstehung nach dem Tod,
obschon im Anatomiesaal der Pa-
thologie vieles dagegenspricht?
Oder technische Inhalte? Warum
sieht eine Zahnpastatube so aus?
Wie wird sie hergestellt; oder was
steckt in Windows 10? Warum sehen
Automobile aus wie Käfer oder Tor-
pedozigarren? Im Tierreich dies:
Warum sind Krähen schwarz und
nicht gelbrosa gestreift? Und wa-
rum können Katzen nicht bellen und
überlassen das, gelassen schnur-
rend, den Zungenhängern? Warum
wird WC-Papier mit einem Zebra in
einem lila Pullover bedruckt? Wa-
rum starrt man im Zoo, auf Erkennt-
nisse hoffend, Affen an? Warum
rümpfen andere bedrückt ihre Na-
sen, wenn sie an Elefantengehege
und Schlangengruben denken?
Und schliesslich: Warum gibts
überhaupt humanoide Exemplare
wie diesen geschassten Golfspieler,
Idi Amin Dada, Schlagersänger wie
Heino oder die Hintertropfinger
Alpenhudlerbuebn? Warum hören
nicht wenige denen zu und tun sich
das an? Akustischer Masochismus?
Man könnte diese Basisfragen be-
liebig um ein weiteres Dutzend er-
gänzen. Zum Beispiel: Warum
schreibt ein Autor eine Kolumne
mit lauter Warum-Fragen? Und wa-
rum gibt es Zeitgenossen, welche
die gar nie aufgreifen?

P. S. Die am häufigsten gestellte
Frage des verstorbenen TV-Talkers
Larry King war: Warum? Das
führte sofort zu humorvollen Ge-
sprächen. Rsvp oder UAwg.

info@valentin-trentin.ch

Valentin
Trentin

Suchen Sie den idealen

Werbeplatz
fragen Sie mich:

Roger Dürst, Anzeigenverkauf
Telefon 056 460 77 95
roger.duerst@effingermedien.ch

snserat

7General-Anzeiger • Nr. 7
18. Februar 2021




