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Aktuell wird so viel selber gebacken wie selten zuvor -
Worauf es dabei ankommt. Besuch in einer Backstube

Foto: Max Granert
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INHALT

Blick ins Heft

Brotistin denvergangenenjahren einweniginVerruf ge-
raten. Es gibt viele Menschen, die glauben, dass sie es
nicht mehr vertragen oder kein Brot mehr essen wollen,
weil es angeblich dick macht, Dabei ist keine Nation so
verbunden mit Brot wie wir Deutschen. Nicht umsonst
werden bei uns jeden Tag 3200 verschiedene Sorten ge-
backen, vom Weilbrot bis zum Walnussbrot. In diesem
Heft soll es um gutes Brot gehen. Wie wird es gebacken?
Worauf kommt es an? Wo gibt es noch gute Backereien?
Um zu verstehen, dass zu einem guten Brot nicht nur die
richtigen Zutaten, sondern auchviel Liebe und Zeit geho-
ren, haben wir den Backermeister Alexander Onasch ei-
nen Tag lang begleitet, Furihn mag ein Arbeitsbeginnum
5 Uhr spat sein, fur uns war es das definitiv nicht!
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REIN JETZT!

Selbstist der Backer

er Duft von frisch gebackenem Brot
D lost ein besonderes Wohlgefiihl in

uns aus. Erst sanft, dann immer stéir-
ker stromt er durchs Haus und hiillt uns in
seine Duftwolke ein. Wenn wir dann nochin
ein selbst gebackenes, warmes und zugleich
krosses Brot mit Butter reinbeiffen, dann
sind alle Sinne auf einmal begliickt. Gerade
inden Corona-Krisentagen entwickeln viele
Menschen auch eine neue Wertschiatzung
fiir einfache Dinge - wie Brot backen.

Ein gutes Brotbraucht nicht viele Zutaten:
Mehl, Fliissigkeit (Wasser, Milch oder But-
termilch), Salz und ein Triebmittel wie Hefe
oder Sauerteig lassen das Brot schon aufge-
hen. Danach gibt es keine Grenzen mehr, um
den Geschmack zu bestimmen, weifd Chris-
tin Geweke. In ihrem Buch I love Brot” ver-
rit sie tolle Rezepte aus aller Welt: Vom Pis-
tazien-Babka (stifRer Zopf) bis zum italieni-
schem Tortano (Kranzbrot), vom wiirzigen
Roggenbrot bis zum Zupfbrot mit Parmesan,
Ricotta und Thymian. Brot ist ein Seelen-
troster und am besten schmeckt es frisch ge-
backen —den Duft gibt’s gratis dazu.

KATRIN REICHE

Infos zum Tipp

Brot backen kann jede und jeder! Es
mussvor allem nichtschwersein. Neben
unendlich vielen Rezept-Portalen im In-
ternet -von Chefkoch bis Pinterest-und
genausovielen Youtube-Videos, gibt es
auchimmer mehr Online-Workshops
von Bloggernund Backschulen fur Hob-
bybacker, die Neues lernen machten.

Workshopswerdenz. B.angeboten bei:
» bakenight.com
»www.brotbackkunst.de

Lust auf Brot backen machen auch die

vielfaltigen Rezepte von Christin Gewe-
ke - von klassischem Schwarz- und Sau-
erteigbrot bis siffen Frihstlicksbroten.

Buchtipp:

Christin Geweke:

. | Love Brot”, 93 Seiten,
Holker Verlag,

20 Euro

Foto; Getty Ima
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Kein Firlefanz
Einfach nur Brot

Alexander Onasch betreibt im Belgischen Viertel die Backerei Prot. Hier gibt es acht
Sorten Brot und sonst nichts. Keinen Kaffee, keine Brotchen, keine Teilchen

VON TANJA WESSENDORF (TEXT) UND MAX GRONERT (FOTOS)

cht wverschiedene Brote. Keine

Brotchen, keine Croissants, keine

Teilchen, kein Kaffee. Alexander

Onasch hat sich ganz allein dem
Brot verschrieben. Seit Juli 2019 backt er in
seinemeigenenLaden, der wie seine Leiden-
schaft heifdt: Prot, Althochdeutsch fiir Brot.
Zu kaufen gibt es Baguette, Weizen-, Rog-
gen-, Vollkorn-, Dinkel-, Saaten-, Walnuss-
und eine Weizen-Roggen-Mischung na-
mens Hausbrot.

Ab viertel vor 5 Uhr morgens brennt in
dem kleinen Laden in der Liitticher Strafie
Licht. Die Scheiben sind beschlagen, von
draufien kannmandie Bickerbeim Teig kne-
ten beobachten. , Arbeitsstart um viertel vor
5 ist spiit fiir einen Bicker. Die meisten be-
ginnen abends um 22 Uhr. Aber wir haben

ein anderes Konzept: Das Roggenbrot wird
jeden Tag frisch fiir den Tag gemacht. Die
Teige fiir die anderen Brote kneten wir tags-
tiber, lassen sie tiber Nacht bei drei Grad in
der Kiihlkammer reifen und backen sie erst
am nichsten Tag. So konnen sie lange quel-
len, werden bekémmlicher und erhalten ei-
nen vielfdltigeren Geschmack”, erklirt
Onasch.

Viele Teige ruhen nicht lange genug

Dass viele Menschen Brot nicht mehr so gut
vertragen, liegt seiner Meinung nach daran,
dass die Teige nicht ausreichend Ruhezeit
erhalten: .Schnelles Brot kann nicht be-
kiimmlichsein.” Beispiel Toastbrot-Produk-
tionam Fliefband: ,Am einen Ende der Hal-
le steht die Maschine, die endlos Teig produ-

ziert. Der wird aufgearbeitet, in Kisten ge-
fillt, lauft durch einen Tunnelofenundist in
weniger als vier Stunden gebacken und ab-
gepackt. In dieser kurzen Zeit konnen die
Stiarkeketten im Mehl enzymatisch nicht
vollstindigabgebaut werden. Wennich dem
Teig mehr Zeit zum Reifen gebe, kann der
Korper die Stirke viel besser aufschliefien
und verdauen”, erklirt Onasch.

In der Zeit von 5 Uhr morgens bis 12 Uhr
mittags steht er mit seinem Kollegen Lino
Eck hinter der beschlagenen Scheibe und
knetet Teig. Der wird anschliefSend in Gér-
korbchen gelegt oder in Girtiicher gezogen
und wandert in die Kithlkammer. Zwischen-
durch schiefst Onasch immer wieder neue
Teiglinge aus der Kiihlung in den Ofen und
holt herrlich duftende braune Brote wieder



~Meineeinzige
Dekoim
Schaufenster
sind Brote und
Mehlsacke”

hinaus. Ab 10 Uhr beginnt der Verkauf. Weil
die Bickerei so klein ist, miissen daftr erst
Tische und Transportwagen hin und her ge-
riickt werden. ,Dasisthierjeden Morgen wie
Tetris. Fur das, was rausgeht, ist der Laden
eigentlich zu klein. Aber es funktioniert”,
sagt Onasch.

Seit Corona kommen mehr Kunden

Obwohl seine Bickerei eher versteckt in ei-
ner Seitenstraffe liegt und man hier nicht
einfach so vorbeikommt, stehen die Men-
schen zu Verkaufsbeginn schon Schlange.
LJetzt im Lockdown kommen sogar noch
mehr Leute”, hat Onasch festgestellt. Er
glaubt, dass die Kunden aufler dem hand-
werklich gut zubereiteten Brot auch die Ein-
fachheit und Bodenstindigkeit bei ihm
schitzen: ,Ich wollte ganz minimalistisch
nur Brot anbieten. Kein Firlefanz, einfach
nur eine kleine Garage, in der man uns bei
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Backermeister Alexander Onasch knetet Teig fiir Brote.

der Arbeit zusehen kann. Auch keine
Leuchtreklame oder Schilder. Meine Schau-
fensterdeko sind Brote und Mehlsicke", sagt
Onasch,

Die Sicke sind fiir ihnenormwichtig, denn
sein wichtigster Rohstoff ist Mehl. ,Man
kannnicht derbeste Bickerin Kolnseinwol-
lenund dannanden Materialien sparen”, er-
klért er. Das Mehl bezieht er von der Roland
Mills United, einem Familienunternehmen
mit Miihlen in Bremen, Recklinghausen,
Bad Langensalza und Miinster. Die vier
Standorte in unterschiedlichen Teilen
Deutschlands sind wichtig, denn sie helfen
den Miillern dabei, einen guten Uberblick
tiberdie unterschiedlichen Getreidequaliti-
ten zu bekommen.

Von Ernte zu Ernte verindert das Getreide
seine Eigenschaften. Der Bicker braucht
aber immer das gleiche Mehl, damit seine
Produkte immer die gleiche Qualitit haben.

Verindert sich die Zusammensetzung, ver-
dndern sich auch Brot und Britchen und
werden zum Beispiel grofer oder kleiner.
Die Aufgabe eines Miillers ist es, das Getrei-
deso zumischenund zuvermahlen, dass am
Ende immer ein Mehl mit gleichbleibender
Qualitit entsteht.

Die Roland-Miihle verkauft einen Teil des
Mehls andie Industrie, hat sich aber im Gros
dem Bickerhandwerk werschrieben. ,Die
Bicker geben uns vor, wie wir unser Mehl
mahlen miissen. Von ihnen bekommen wir
direkt eine Riickmeldung, wenn das Produkt
nicht gut genugist. Wirrichten uns nach ih-
nen. Sie fordern uns, machen aber auch am
meisten Spafé. So entwickelt sich eine enge
Partnerschaft. Und weil bei uns im Vertrieb
alle selbst Bicker sind, sprechen wir die glei-
che Sprache wie unsere Kunden"®, sagt Phil-
ipp Kleditzsch, Vertriebsleiter West bei Ro-
land Mills United. Wie seine Kollegen kennt
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Mehl ist wichtig.

Die Unesco hat
die deutsche
Brotkultur zum
immateriellen
Weltkulturerbe
erklart

er alle ,seine” Bicker personlich, auch Ale-
xander Onasch.

Der hat sich mit seiner Biackerei im Belgi-
schenViertel einen lang gehegten Traum er-
fulle, . Jchwusste schon als Kind, dassich Ba-
cker werden will. Mit meiner Oma habe ich
frither jeden Samstag Apfelkuchen geba-
cken und spiter alle Schulpraktika beim Bi-
cker gemacht”, erzihlt der 29-Jihrige und
liefert die Begriindung gleich hinterher:
WBicker ist ein ehrlicher Beruf ist, bei dem
man keine Excel-Tabellen hin- und her-
schieben muss. AufSerdem hasse ich Kalte.
Mein Vater arbeitet als Heizungsbauer und
kommt immer in der Kélte auf die Baustelle.
Nichts fiir mich. In der Backstube muss ich
nie bei der Arbeit frieren.”

Seine Lehre hat Onasch bei der Bickerei
Kraus in Wiehl gemacht. ,Danach wollte ich
ein bisschen durch die Welt tingeln”, erzihlt
er. Er arbeitete jeweils vier Monate in der
Schweiz und auf Sylt und besuchte anschlie-
fiend die Meisterschule in Olpe. Hier lernte
er einen schwiibischen Holzbackofenbauer

Alexander Onasch und Lino Eck bei der Arbeit.

kennen, derin Moskau die deutsche Brotkul-
tur etablieren wollte. Onasch ging mit und
blieb drei Jahre dort, Seine Erfahrung: ,Das
ist ein bisschen so wie mit dem Reinheitsge-
bot fiir Bier. Andere Lander packen in Brot
Dinge, die da nicht rein gehdren, wie zum
Beispiel Gewtirze und Sirup. Ein Brot
braucht aber nur Mehl, Wasser und Salz als
Basis, das reicht. Dieser Minimalismus-Ge-
danke ist in anderen Landern nicht so pri-
sent”, In seiner Bickerei kann er endlich al-
les genau so machen, wieer esrichtig findet:
JDiesen Laden mache ich nur fiir mich und
bin mein eigener Chef."

Auch in Asien wird mehr gebacken

Zuriick in Deutschland fing Onasch beim
grofiten Backofenbauer der Welt an, der Karl
Heuft Backoten GmbH in Bell in der Vulkan-
eifel. Das Dorf hat nur rund 1300 Einwohner,
ist aber das weltweite Zentrum des Back-
ofenbaus. ,Friiher gab es hier einmal 61 ver-
schiedene Backofenbauer”, weifs Onasch.
Grund dafiiristder Beller Tuff, einbesonders

offenporiger, feuerfester und wiirmespei-
chernder Stein, der bei den Vulkanausbrii-
chenentstandenist, Wihrend seiner Zeitbei
Heuft hat Onasch die Ofen in mehr als 160
Backstuben in Deutschland, Osterreich und
der Schweiz in Betrieb genommen. , Es wer-
den neuerdings aber auch viele deutsche
Ofennach Japan, Israel oder Asien verkauft.
Die Menschendort versuchen, europiischer
zuwerden und ersetzen immer hiufiger Reis
durch Brot", hat Onasch festgestellt.

Bisdas BrotinanderenLindernsoverwur-
zeltistwiein Deutschland, wird es noch sehr
lange dauern - wenn das tiberhaupt méglich
ist. Die Unesco hat die deutsche Brotkultur
zum immateriellen Weltkulturerbe erklart.
Mehr als 3200 verschiedene Sorten gibt es
bei uns. ,Diese Vielfalt hat kein anderes
Land. Die Mittelmeerlinder zum Beispiel
haben nur einen kleinen Bruchteil davon,
vorwiegend aus Weizenmehl”, weifs Bernd
Kiitscher von der Akademie Deutsches Bi-
ckerhandwerk Weinheim e.V., der auch Ge-
schiiftsfithrer des Deutschen Brotinstituts
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Acht verschiedene Brote gibt es jeden Tag.

ist. ,Brot ist fiir uns alle eine Kindheitserin-
nerung.  Friihstiicksbrot,  Pausenbrot,
Abendbrot. So sind wir alle aufgewachsen.
Jeder ist damit verwurzelt", sagt Onasch.

Dasstimmt, dochwiesogibt essovielever-
schiedene Sorten bei uns? Bernd Kiitscher
nennt daflir vier Griinde: Getreidevielfalt,
Ausbildung, Féderalismus und Experimen-
tierfreude. Wihrend in Norddeutschland
eher Roggen wiichst, wird im Stiden Weizen
undDinkel angebaut. Die unterschiedlichen
Sorten lassen sich wunderbar in unter-
schiedlichen Variationen mischenund erge-
ben viele verschiedene Brote.

Auch das deutsche Ausbildungssystem
trigt seinen Teil bei:,,Um eine Bickerei auf-
zumachen, brauchen Sie in Deutschland ei-
ne dreijiahrige Ausbildung plus Meister-
schule. Die Biacker lernen bei uns, aus den
Grundzutaten Mehl, Salz, Wasser und Hefe
eine ganze Welt neuer Produkte zu entwi-
ckeln”, fasst Kiitscher zusammen. Wieder
kommen ein paar neue Sorten hinzu.

Wie immer in Deutschland spielt auch der
Foderalismus eine Rolle: Die schwibische
Laugenbrezel ist anders als die bayerische
oder badische, das rheinische Schwarzbrot
schmeckt anders als das westfilische Pum-
pernickel, obwohl beides aus Roggenvoll-
korn besteht.

Die Deutschen lieben Mischbrot

Und nicht zuletzt scheinen die Deutschen
zumindest bei ihren Broten experimentier-
freudig zu sein. ,3200 verschiedene Brote
konnen in Deutschland nur deshalb geba-
cken werden, weil es hierzulande sehr auf-
geschlossene Kunden gibt, die diese Vielfalt
schitzen, wihrend man in Frankreich vor-
wiegend das Baguette liebt und kaum Pum-
pernickel kaufen wiirde. Der Name ist einer
Legende nach entstanden, weil Napoleon
das Schwarzbrot probiert hat und meinte:
»C’est bon pour Nickel«, also »Das ist gerade
noch gut fiir Nickel«, sein Pferd”, erzihlt
Kiitscher.
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Ein Blick in den Verkaufshereich

Die Deutschen konnten also mehrals acht
Jahre lang jeden Tag ein anderes Brot essen.
Tun sie aber nicht. ,Man muss ganz klar sa-
gen, dass die Deutschen das Mischbrot lie-
ben. Es ist einfach der perfekte Begleiter fiir
jede Mahlzeit des Tages", sagt Kiitscher.

Auch Alexander Onasch mag am liebsten
sein eigenes Hausbrot aus Weizen- und Rog-
genmehl, schone dicke Kruste und mit Nu-
telladarauf, Die deutschen Biicker, sieschei-
nen die richtige Mischung gefunden zu ha-
ben.

Prét

Lutticher Str. 6
50674 Koln
0221/59815958

Offnungszeiten:

Dienstag bis Freitag von 10.00 bis 18.30 Uhr,
Samstag von 10.00 bis 14.00 Uhr,

Sonntag und Montag geschlossen
»www.protvonalex.de



