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Duftschwaden im Morgengrauen

24 Stunden: In der Backstube am Miihlenberg werden Teigwaren noch per Hand gefertigt

VON PETRA SCHELLER

Lilienthal. Der Weg fithrt vorbei an meter-
hohen Stikkenwagen mit frisch gebacke-
nen Sauerteigbroten, an ungezéhlten Ta-
bletts mit Rosinenflechten, Franz- und Cia-
battabrétchen. Zwei raumhohe Ofen gli-
hen schon lange vor Sonnenaufgang, der
eine bei 260 Grad. Die Luft ist heif und tro-
cken. Alle Bickerinnen und Backer tum-
meln sich um diese Zeit im Herzen der
Backstube. Sie kneten, dielen, ballen, be-
schicken und schweigen.

Bei jedem Ofendffnen breiten sich neue
Duftschwaden im Raum aus. Ulrike Stech-
mann und Backermeister Robert Haver-
kamp stehen sich an einem fanf Meter lan-
gen Holztisch gegeniiber und werfen sich
Teig zu. Der Dinkelteig, der hier durch die
Luft fliegt, kommt aus einem groBen Trich-
ler des sogenannlen Volumenteilers per
Fliefband auf den Tisch gefahren und fallt
direkt auf ein feuchtes Leineniuch. Backer-
meister Haverkamp knetet die Portionen
behdnde durch. Im Sekundentakt wirfl er
seiner Kollegin die so vorbereiteten Teig-
linge zu. Ulrike Stechmann formt sie zu Bro-
ten und legt sie behutsam in Kérbe. Mit
einem Schaber driickt sie feine Muster fir
die Kruste auf die Brotriicken,

»Die zwei sind ein eingespieltes Team*,
sagt Chefin Gaby Holthausen, die mil
ihrem Mann Robert Haverkamp seit iiber
23 Jahren die Backerei am Miihlenberg
fahrt, Es ist zwei Uhr morgens. Schlafens-
zeit. Doch die Stimmung in der Backstube
fiihlt sich an wie am Vormittag. Alle sind
guter Laune und voller Tatendrang. Von
Mitternacht bis Sonnenaufgang steht das
fiinfképfige Backer-Team an diesem Frei-
tagmorgen fiir die Mission ,leckeres Wo-
chenendfriihstiick“ am Backlisch,

Detlel Zachert balanciert gerade auf
einer Kippdiele zehn Brole zum Girofen.
Eine Kippdiele ist ein riesengroBes Holzta-
blett mit einem kleinen Rand. . Jetzt geht’s
zum Anraschen®, sagt er und schiebt das
lppige Tablett ,auf Gare*, wie die Fach-
leute sagen. , Vor dem SchieBen haben die
Teiglinge hier die Méglichkeit, sich richtig
zu entwickeln.” SchieBen? ,Das bedeutet,
in den Ofen schieben. Anraschen ist, wenn
der Teig geht.”

Zacherl hat seinen Dienst um null Uhr be-
gonnen. Sein Kollege Rall Peter hat eine
Stunde zuvor bereits die Teige vorbereitet:
Weizen, Rn%gen, Reis, Hafer,
Hirse und Dinkelkérner wer-
den dazu aus groBen Sacken
vom Lager in die Backstube ge-
karrt und mit verschiedenen
Miihlen gemahlen. Alle Zuta-
ten sind nach Maglichkeil aus
biologisch-dynamischer Land-
wirtschafl und werden nach
strengsten Regeln fir Biopro-
dukte verarbeitet. Robert Ha-
verkamp ist kein gewdhnlicher
Béckermeister. Er ist eigentlich Kiinstler.
Sein Lieblingswort ist .Backkunst*. Seine
Motivation fiir eine Sechstagewoche mit le-
diglich zwei Wochen Belriebsferien im
Jahr sei , die Liebe zu meinem Beruf*.

Genascht wird nicht

Die Kénigin unter den Miihlen ist die Oslti-
roler Steinmiihle. Sie sieht aus wie ein hal-
zerner Waschzuber aus lingst vergange-
nen Zeiten mit einem Trichler darauf, In thr
werden Roggen und Dinkelkérner zu Mehl
verarbeitet. Zusammen mit weichem Was-
ser, Sauerteig, Biohefe, Backferment und
einer Prise Salz wird das gemahlene Mehl
zu Teigen gezogen. Vom ersten Teigansatz
bis zur Ferti 1 hen 22 Slun-
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In der Back-Manufaktur am Mihienberg ist vor allem Handarbeit gefragt, doch ganz ohne moderne Technik kommt auch dieser Betrieb nicht aus.

Chefin Gaby Holthausen und ihr Mann Robert Haverkamp (links) arbeiten Hand in Hand.

darf man nirgendwo ausrutschen*, erklart
Haverkamp, wéahrend er auf eine hohe Lei-
ter steigt und per Hand Teigreste aus dem
Volumenteiler schabt. Die Reste wiegt er
nach. Nun ist der Brotchenteig dran. Ralf
Peter lasst die Teigmasse aus dem Kiibel
aufl den Einsatz der Brotchenpresse gleiten.
Robert Haverkamp driickt die Presse, die
aussieht wie ein Gberdimensioniertes Waf-
teleisen, per Hand nach unten und tragt
den Einsatz mit den fertig ge-
tormten Brotchen zuriick zum
Holztisch.

Praktikantin Katrin Kersting
beginnt ihren Dienst. Fir Gaby
Holthausen sind Praktikanten
Nachwuchshoffnungen, doch
nur wenige entscheiden sich
letztendlich fiir den Beruf. ,Un-
ser Durchschnittsalter liegt so
um 48 Jahre. Das ist zu hoch*,
sagt die gelernte Backerin,

. Wir sind jetzt erst mal dabei, die kleinen
Teige zu machen”, sagt Robert Haverkamp
und schiebt sich seine Béckermiitze ot
dem Handgelenk aus dem Gesicht, Katrin
Kersting krempelt die Armel ihrer Bluse
hoch und beginnt mit dem Verzieren der
Bratchen: Sie schiebt einen Roliwagen mit
vielen Korben an den Holztisch und legt
los. Kiirbis-, Sonnenblumenkeme und Ha-
ferflocken rieseln abwechselnd durch ihre
Finger aut die Brote. Ralf Peter ist Spezia-
list fiir Franzbrotchen. Den Blatterteig dazu
hat er selber aus Hefeteig gezogen. ,Das
ist die Kunst, eine gute Teigfithrung zu ha-
ben und dem Getreide die Zeit zu lassen,
seine Aromen zu entfalten”, erklart Gaby

den. In riesigen verschlossenen Plastikkii-
beln ruhen die Teige, bevor sie mit Wucht
auf dem Holztisch landen. 800 Kilo sind es
in dieser Nacht.

Nachdem Ulrike Stechmann die letzten
Brotkorbe auf die Kippdiele gestellt hat,
feqt sie noch mal kurz durch und wendet
sichdann den Kuchen zu. In groben quadra-
tischen Pfannen réstet sic Mandelsplitter
fiir den Bienenstich und ldsst Honig schmel-
zen. Auf einer Gasflamme kochelf ein riesi-
ger Topfl mit Vanillepudding fir die Fil-
lung, Der Duft ziehl durch die ganze Back-
stube und weckt Begierden. Doch ge-
nascht wird nicht. , Das gewshnt man sich
ab”, sagt Stechmann.

Auf dem Steinboden in der Backstube
sind iiberall Handfeger und Kehrbleche zu
finden. Der Boden ist blitzblank sauber.
. Wir milssen uns hier schnell bewegen, da

Holth zur Vorarbeit. Der Teig
schmilzt férmlich zu kleinen Kunstwerken
unter den Handen der Backer. Detlef Za-
cherl nennl sich Ofenmeister. Er schiebt
die Backwaren nacheinander in die heiBen
Ofen und holt sie genau im richtigen Mo-
ment wieder heraus. Eine Zeitschaltuhr
gibtes nicht. ,Dann miissten hier ja 100 Uh-
ren hidngen®, sagl er. Die Zeiten habe er
alle im Kopf: Vom Etagenofen, wo die Brote
auf Gare stehen, genauso wie vom Stikken-
ofen, in dem Kuchen und Britchen geba-
cken werden. Und natirlich die vom Aus-
zugsherd, in dem gerade die Krusle der
Fiinfkornbrote genau im richtigen Moment
aufbricht. 2300 Vollkornbrote, ungezahlte
Brotchen und Kuchen verlassen unter den
Argusaugen Robert Haverkamps jede Wo-
che die Backstube, bevor sie in Bioliden
und im Niels-Stensen-Haus fiber den La-
dentisch gehen.

Dieser Teig-Rohling
héngt noch ein wenig
durch und muss erst
noch in Form ge-
bracht werden. Rich-
tig kross gebacken,
drfte er dann noch
erheblich leckerer
ausschauen.
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