Man merkt’s beim Anfassen:
Der Sauerteig ist ein Lebewesen

Seit 1930 wird in Neukélln Vollkornbrot gebacken: Taghch 26 Sorten

Vormittags in der degﬁib‘?ﬂeiﬂ%‘/

kombiicke

wirft i:l:f.eg-1 Purtinniennaschine einen wei-
chen, noch ungebackenen Brotlaib aus,
Bicker Peter Steinhoff greift sich ge-
schickt den Teig und wiegt ihu ab. Dann
gibt er ihn weiter an einen Mitarbeiter, der
dige Batzen in die Form gibt und ein Siegel

apier darauf legt. Schnell arbeiten die
beiden Ménner. Nach siner Minute haben
sie schon 20 Teigportionen in die Kasten-

formen gelegt,
Wenn 300 Stidd ﬂnﬂg%iﬁd. schieben Pe-
ter Steinhoff und sein Kollege die kilo-

schweren Portionen in den vorgeheizten
Backofen, 90 Minuten spéter sind die Voll-
kormbrote fertig gebacken. Nach zwei bis
drei Stunden Abkilihlungszeit verladen die
Fahrer das Brot und bringen 'es zum Ver-
kauf — ins KaDeWe, zu Wertheim und Kar-
stadt, auBerdem in viele Naturkostliden
und Reformhduser in der ganzen Stadt. Auf
zwoli Wochenmarkten hat ,Mairkisches
Landbrot' seine Sténde,

wDer Sauertely st ein Lebewesen, er-
klért Peter Steinhoff .Das merkt man,
wenn man ihn anfaBt”. Jede Mischung sei
ein Original. Da viele Vitamine und Ge-

acksstoffe des Getreldes leicht ver-
fif , vermahlen die Mitarbeiter das
Korn erst kurz vor dem Backen in Tiroler
Stelnmiihler.

Seit der Unternehmer Johunnes Messer-
schmitt die Firma 1830 gegriindet hat, wird
in der handwerklichen Bidckerei unter dem
selben Namen Brot gebacken. Heute sor-
gen 30 feste Mitarbeiter und bis zu 40 Aus-
hilfen dafiir, daB die 26 Brotsorten fertigge-
stellt und transportiert werden. Am belieb-
testen sind Sonnenblumenbrot, Kiirbis-

kernbrot und Roggenbrot. AuBerdem bie-
tet .Markisches' Landbrot” Baguettebrote,
diverse Britchen, Rosinenzépfe, Weizento-
ast und selbstgemachtes Miisli an. Das Ge-
treide und alle anderen Zutaten stammen
aus dkologischem Anbau.

Immer dfter kauft die Firina Getreide
aus Brandenburg, .Wir zaklen faire Preise”,
betont Geschéftsfihrer Joachim Weck-
mann, ,Einerseits wollen wir uns aus der
eigenen Region versorgen, undererseits
wollen wir die Oko-Bauern der Umgebung
fordern.”

Biobauern, Héindler, Verarbeiter und
Verbraucher haben sich im .Maérkischen
Wirtschaftsverbund” zusammengeschlos-
sen. Jetzt wollen sie mit ihrer Aktion .Fai-
rer Handel” helfen, fiir Getreide und Kar-
toffeln aus biologischem Anbau Preise zu
erreichen, mit denen Bauearn, Hindler und
Kaéuifer leben konnen.

~Mom Acker bis zum Brot muBl alles
durchsichtiy sein‘, legt Joachim Weck-
mann seine Philosophie dar. .Ich kuann
dann zu jedem Kdufer sagen: hier ist die
Adresse, lfabre selbst zum Landwirt und
schaue dir das Feld an, wo dein Getreide
gewachsen ist”,

Gibt es denn nichts zu kritisieren? ,Die
eine odeér andere schiwere Arbeit kdnnte
durch Maschinen erleichtert werden®, sagt
Bicker Peter Steinhofff Man brauche
ychon eine ganze Portion Mumm, um den
Teig in den Ofen zu schieben und nach
dem Backen wieder herauszuholen,

Bald wird Steinhoff den Meisterbrief der
brotbackenden Zutift in den Hénden hal-
ten. Wird er bleiben, wenn die Gesellen-
zeit voriiber ist? Warum denn nicht”,
scherzt Steinhoff, .als Meister habe ich

dann fir alles meine Leute”, brun
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