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GESELLSCHAFT

eulich besuchte das chinesi-

sche Fernsehen die Bickerei

von Magnus Grubbe am May-

bachufer in Berlin-Neukélin;

dort, wo sich Tourismus, Immi-
gration, Gentrifizierung, Hipstertum und
Kiezkultur erstaunlich gut vertragen und
nur selten ein Antanzgauner vom Kotti auf
derand Seitedes L vor-
beispringt. Grubbe, ein studierter Politolo-
ge aus Kopogischerweiseenhagen, hat hier
vor einem Jahr , The Bread Station* erdff-
netund die skandinavische Brotrevolution
nach Berlin gebracht. Deren Prinzipien:
Brot braucht nur Wasser, Meersalz, selbst-
gemahlenes Biomehl und eine Prise diini-
sche Gelassenheit.

»The Bread Station" sieht ein wenig aus
wie ein Designshop in der Innenstadt. Hel-
les Holz. Viel Glas. Und der selbstbewusste
Blick der Frauen hinter dem Verkaufstre-
sen, die zu ahnen scheinen, dass sie in der
nichsten Saison vielleicht ein Start-up
griinden, eine Oper inszenieren oder einen
bolivianischen Philanthropen heiraten,
aber gewiss nicht als Bickereifachverkiu-
ferinnen in Rente gehen werden. Vom Ver-
kaufsraum blickt man in die Backstube
mit Getreidembhile, Teigmixer. Backofen:
alles ultratransparent, ultraclean, als wiire
man in einem Biotechlabor. Man zogert,
das Brot von Magnus Grubbe zu essen, es
sieht so verd gut aus. Tief aufgeb
chene Krusten, wie archaische Landschaf-
ten. Jeder Laib ein Kunstwerk.

Dinkelvital, Maronenbrot,
Weizensauerteig? Es gibt in
Deutschland 3188 Brotsorten

Die Chinesen filmten also in der Bicke-
rei: das Weizenvollkornbrot (1250 Gramm
fiir sechs Euro) aus Mehlvonder Steinmiih-
le, Wasser, Meersalz sowie einem Vorteig
aus Roggenvollkornmehl; ein Meister-
stuick, das in seiner zirtlichen Rohheit an
eine Plastik von Anselm Kiefer erinnert.
Die Kamera heftete sich an die saftigen dé-
nischen Zimtschnecken, fiir die es sich
lohnt, dick zu werden. Und zoomte schliefi-
lich auf das kastenformige Rugbrod Extra
(750 Gramm fiir 4,50 Euro), cin reines Rog-
genbrot mit Haferflocken, Sonnenblumen-
kernen und Leinsamen.

Bevor der chinesische Reporter dann
Grubbe interviewte, richtete er eine drin-
gende Bitte an den stolzen Backstubenbe-
treiber: Ob es mdglich sei - bitte, das wire
nun wirklich wichtig! -, nicht zu erwih-
nen, dass er Dine sei. Das chinesische Pu-
blikum wolle deutsches Brot, eine deut-
sche Biickerei und einen deutschen Bicker
sehen, ein Diine wiirde da nur verwirren.

Deutsches Brot: weltweit ein Mythos,
der fiir Giite, Echtheit, Handwerk und das
Beste aus dem Boden steht. Roggenvoll-
korn. Mischbrot. Das kriegerische Kom-
missbrot. Friedliche Dinkelkrusties. Herz-
haftes Heidebrot. Die schwiibische Seele
aus Weizensauerteig. Frankenlaib, Ritter-
brot. Mangbrot. Schltterbrot. Bergsteiger-
brot. Feierabendb isterbrot. Ei-
felihre. Dinkelvital. Hoflaiberl. Karotten-
brot. Mar Treberbrot. Wal
brot. Zunftlaiberl, Hirtenlaib. Korntaler.
Lupinenbrot. Pommersches. Pide.

Insgesamt 3188 Brotsorten hat der Zen-
tralverband des deutschen Bickerhand-
werks definiert und registriert. Viele da-
von habe ich in den ver
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Grofe Vielfalt — aber nicht immer grofie Qualitat: Deutsche Backer kampfen gegen die Billighonkurrenz. Gut beraten 1st, wer sich auf setne Handwerkskunst besinnt,

Laib und Seele

Unser Autor wollte wissen: Gibt es eigentlich noch Brot, das seinen Namen verdient? Und so reiste
er quer durch das Land zu Handwerksmeistern, Visionéiren und Massenproduzenten

von Magnus Grubbe, und inriesige Backfa-
briken. Mir wurde klar, dass die 3188-Sor-
ten-Vielfalt des deutschen Brotes ein Resul-
tat der 300 Kleinstaaten ist, aus denen das
Heilige Romische Reich deutscher Nation
im17. Jahrhundert bestand. Und ich muss-
te lernen, dass der Mythos Volikornbrot
wohl auch noch eine Folge der Propaganda
des von den Nazis eingerichteten ,Reichs-
vollkornbrotausschusses* sein kbnnte.
Diese vorn Dermatologen Franz Ger-
hard Wirz geleitete Mammutbehorde mit

gekostet. Ich wollte her wie es

45 Di llen sollte im Rah der

um das Brot, unser Urnahrungsmittel seit
6000 Jahren, in Zeiten von Weizenwam-

gsvorb den Konsum der Be-
volkerung vom Weizen zum moglichst zu
hundert Prozent vermahlenen Vollkorn-

und Gl traglichkeit
steht. Mein Interesse an Brot war erwacht,
als ich nach einer Nasenpolypen-Operati-
on wieder riechen konnte. Einige Tage
nach der befreienden OP nahm ich aufs In-
tensivste einen besonderen Geruch wahr,
Etwas kiimmelig Feines, etwas staubig
Warmes und zugleich etwas umfassend Zu-
friedenstellendes, Ein Geruch setat sich,
wenn er die Nasenzellen schwingen lisst,

lenken. Die ,Reichsvollkorn
Werbedienst eGmbH" drehte Werbetonfil-
me fiir die Kinos, kaum ein arztliches War-
tezimmer kam ohne ,Vollkornfibel* aus.
wVollkorn-Brot ist besser und gestinder"
stand noch gegen Kriegsende auf Reichs-
brotkarten, als langst schon Brotersatz mit
Kartoffel- und Ribenmehl gebacken und
mit Sigespanen gestreckt wurde.

Brot hatimmer etwas zu berichten: iiber

ja aus mindestens 400 K zu-

die M hen, die es essen, {iber die Ver-

sammen. Ich hatte Brot gerochen.

Brot duftet nach Heimkommen, Erwar-
tetwerden. Brot duftet nach Liebe und Fa-
milie. Die olfaktorische Sensation von
frischgebackenem Roggenbrot erinnerte
mich plétzlich wieder an die Backstube
meines Groflvaters. Langst verschiittete
Bilder kamen mir ins Bewusstsein. Dieklei-
ne Backerei neben der Landesnervenkli-
nikin Sal. g Wie der Grof¥ mit wei-
fSer Schiirze, weifler Bickermiitze, schwar-
zem Schnurrbart, funkelnden Augen und
ciner flachgedriickten, filterlosen Zigaret-
te der Sorte Austria 3 im Mund den Teig
formte und dann mit einer langen Schaufel
ins Rohr schob. Wie er mir zeigte, wie Salz-
stangerl, Mohnweckerl und Kaisersem-
meln gemacht werden. Aus dieser Erinne-
rung wurde Neugier, und aus der Neugier
entsprang die Idee, ein Buch iiber die Uni-
versalie Brot zu schreiben,

So folgte ich dem Geruch des Brotes in
kleine handwerkliche Bickereien, wie die

Crohn. I
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haltnisse, in denen es gebacken wird. Uber
die Kultur, aus der es kommt. Und iiber
den Zeitgeist, der die Zungen beherrscht.

Die Backerei meines Grofvaters musste
Ende der Siebzigerjahre schliefien, als die
ersten Supermarkte in der Nihe eroffne-
ten, Bis zur Renaissance des handwerkli-
chen Backens dauerte es noch Jahrzehnte.
Heute erzahlt das Brot in Deutschland eine
Geschichte von zwei gegensatzlichen Me-
gatrends: Individualisierung und Industri-
alisierung. Unsere Zungen sind dabei zer-
rissen: Sie suchen das wertvolle naturnahe
Geschmackserlebnis. Einerseits. Aber an-
dererseits den superbesten Preis.

Unser Gaumen ist wihlerischer gewor-
den, unsere Ernidhrung diverser. Hand-
werk ist Hype und heifit Craft. Betriebe wie
die ,Bread Station" stillen die wachsende
Sehnsucht einer urbanen Geschmackseli-
te nach ,echtem" Brot. Im oberbayeri-
schen Rechtmehring, wo der Lichtkornrog-
gen bliht und der Lohbach hinter der

Lucie hat die Krankheit Morbus

hren Freund David schreckt

das nichtab > Seite 51

Zweisam

600Jahre alten Draxmihle rauscht, hat
die Miillerin Monika Drax mit Bauern und
Backern ein Netzwerk geschaffen, das aus
Altem Neues schafft und aus Tradition In-

VON WALTER MAYER

bi h

1

& uber das my
Cystein, das die Knetdauer verkiirzt, und
Oxidasen, die den Teig straffen und die Kle-
berfihigkeit erhohen, bis hin zu Phospholi-

novation, Vergessene Getreid ten wie
Emmer, Kamut und Einkorn finden wie-
der Platz auf den Feldern und werden zu
Broten, deren eigenstindiger Geschmack
den Zeitgeist trifft. Die Verheifl vorin-

pid-Enzy it die fiir eine besse-
re Fettverteilung sorgen.

Als ich in den Neunzigern in Miinchen
lebte, waren frische Butterbrezn meine Lie-
bli Immer wenn ich nach Miin-

dustriclle Qualitit, die Heilung des natur-
fernen Supermarktkunden.

Eine wachsende Zahl von Hobbybi-
ckern tauscht Rezepte aus, informiert sich
in Brotbackblogs und reist zu Wochenend-
Backkursen. Etwa auf die Kalchkendlalm
im Salzburger Raurisertal, wo man bei Ro-
switha Huber lernen kann, wie wichtig
Wasser und Luft fiir das Gelingen eines gu-
ten Bauernbrotes sind. Junge Backer, wie

Die Deutschen essen weniger
Brot, zugleich wurde es in den
Lifestyle-Kanon aufgenommen

die ,Brotpuristen* aus Speyer oder die
WWildbakers" aus dem badischen Gomarin-
gen verbannen die Backmischungen der

ink aus ih-
ren Backstuben und investieren in die, ne-
ben dem Mehl, wichtigste Zutat, die man
zum Backen braucht: Zeit. Die Zeit, derer
es bedarf, einen Sauerteig, moglichst drei-
stufig, zu fihren, die man dem geknete-
tem Teig gonnt, damit er als geformter
Laib reifen und ruhen kann.

Obwohl die Deutschen durchschnittlich
immer weniger Backwaren essen, zuletzt
etwa 60 Kilo pro Jahr, hat sich Brot wieder
einen Platzin den oberen Rangen des Lifes-
tylekanons erobert. Oder wirkt das nur in
der Komfortzone eines genussaffinen Biir-
gertums so? Grofibiickereien, aber auch
viele unter wirtschaftlichem Druck stehen-
de Familienbetriebe, ersetzen, um profita-
bel backen zu kénnen,den Sauerteig durch
Fertigsauer und die wichtige Zutat Zeit

Bac

chen komme, hole ich mir gleich am Bahn-
hof eine Brezn, Frither war die Bahnhofsge-
gend voller Peepshows, jetzt sind dort lau-
ter Backshops; ich finde beides ahnlich
elend. Je genauer ich hinschmecke, umso
trauriger macht mich so ein vorgebacke-
ner,am Point of Sale nachgebriunter Teig-
ling, der vorgibt, eine Laugenbrezn zu sein.

Mehr als 70 Prozent unserer Backwaren

2 Blechtrolleys mit Federmecha-
nismus. Shufflemixer. Verpackungsrobo-
ter mit integriertem Zihlwerk, Metallde-
tektor und Kontrollkamera.

Wiihrend ich iiber die Messe schlender-
te, dachte ich an Magnus Grubbe in Berlin,
an Monika Drax in Rechtmehring und an
all die Backer, die mit ihren Handen und
Herzen ihr Handwerk bewahren. Ich dach-
tedaran, dass fast jeden Tag ein Backer auf-
gibt. Seit 1998 hat sich die Zahl der Biicke-
reien in Deutschland halbiert - von 21406
Betrieben auf 12155 im Jahr 2015.

In der ,Bread Station" kosten 750
Gramm Roggenbrot aus selbstvermahle-
nem Biogetreide von einem Feld in der Re-
gion 4,50 Euro. Ein paar Schritte weiter
kann ich mir bei Aldi ein anonymes Back-
strafy \lkornbrétch fiir

kommen heute aus voll, isierten
und ¢ ten Produkti
strafien. Die Ofen der industriellen Backer
integrieren alle Arbeitsschritte der Brot-
produktion vom Teiganmischen iiber Kne-
ten, Wiirzen, Backen bis zu Verpackung
und Abtransport. Eine der weltweit mo-
dernsten Backstraflen steht in einem In-
dustriegebiet bei Leipheim in Baden-Wiirt-
temberg. Eine Anlage fiir 20 Millionen Eu-
ro, die pro Stunde 50 000 Hamburger- und
Hotdog-Brétchen raushaut.

In Miinchen besuchte ich die ,iba*, die,
laut Selbstbeschreibung, ,fithrende Welt-
messe flir Backerei, Konditorei und
Snacks". Sollte ich noch irgendwelche rest-
romantischen Vorstellungen vom Wesen
des modernen Backens gehabt haben, so
wurden sie beim Rundgang durch die
2wilf iba-Messchallen mitihren 1300 Aus-
stellern aus 60 Nationen deutlich zurecht-
geriittelt. Ich sah das chromblitzende,

te, surrende, sensor uerte
Waffenarsenal einer Industrie, die schon
lange keine Bickerhinde mehr braucht.
Ich sah Hochleistungsteigteil- und Rund-
wirkmaschinen. Strahlungséfen. Bestreu-
ungseinrichtungen, die bis zu 4200 Teiglin-
ge ,automatisch rundherum perfekt be-

lader. B

durch Zusatzstoffe. 200 solcher Z f-  streuen“. Hightech-Ofe er

fe sind in Deutschland zum Backen zuge-  beschickungsmaschinen,  Thermo-0l-

lassen = vom Mehlbehandl! ittel As- § ionen, i tihltirme. Riesen-
Millionenfach

Frither jagten Paparazzi die Kinder von Prominenten.

Heute stellen Prom

iltern jede Menge private Folos

selbstins Netz > Seite 52

35Cent aus dem Regal holen. Muss man
also Magnus Grubbe vor Aldi schiitzen?
Ich denke: nein. Er ist stirker als Aldi.
Sein Brot schmeckt unverwechselbar, Sei-
ne Backerei lauft. Und immerhin gilt der
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Déne in China jetzt schon als Inbegriff ei-
nes deutschen Backermeisters.

Brauchen wir eine Deklarierungspflicht
fir Brotinhaltsstoffe? Ja, ganz bestimmt:
Der Konsument hat ein Recht zu wissen,
was sich unter der Kruste versteckt. Und
wie wiire es mit einem Reinheitsgebot fiirs
Brot, so wie fiirs Bier? Muss die Politik ein-
schreiten, wie in Frankreich, wo der Teig
fiir das ,Baguette Tradition* nur aus Mchl,
Wasser, Hefe und Salz bestehen darf und
Zuss per Gesetzaus
trieben verbannt sind? Vielleicht.

Aber ich glaube eher an das Gesetz des
Geschmacks. Wen der Geiz nicht in den
Backshop treibt, dem ist der Gaumen ein
guter Ratgeber. Wenn wir unserem Ge-
schmack vertrauen, werden wir das Brot in
seiner Vielfalt und Originalitit retten.

ksbe-

Walter Mayer, geboren 1959 in Salzburg, stammt
aus einer Backerfamilie und ist Journalist. Sein
Buch ,Brot. Auf der Suche nach dem Duft des Le-
bens” ist im Insel-Verlag erschienen.

Wie Andreas, Opernsanger aus Miinchen,

mit seinen |

in der S|

Mein Vater und ich sind beide an einem 18, geboren. Irgendwann fiel mir
auf, dass meine Initialen auch 18 ergeben, wenn man ihre Stellen im Alphabet
abzihlt. Ich hielt das fur ein Zeichen und setzte in einer Spielbank beim
Roulette zwei Euro auf die 18 - und gewann. Seitdem ist die 18 offiziell

meine Gliickszahl. Aber ich drgere mich natiirlich

bis heute, dass ich nicht mehr
gesetzt habe.

Spielteilnahme erst ab 18 Jahren. Gliicksspiel kann
siichtig machen. Infos und Hilfe unter www.bzga.de



