I Morgens um vier liegt das Ham-
burger Grindel-Viertel noch im Tief-
schlaf — und mancher triumt vielleicht
von frischen Brotchen. Aber die miis-
sen erst noch gebacken werden. Von
Friihaufstehern wie Jens, dem Biicker.
Er ist heute morgen der erste im
.,Brotgarten*. Tauscht am Spind Jeans
und Pulli gegen karierte Bickerhose
und weibes T-Shirt, reibt sich den Rest
Nacht aus den Augen, verlilt die Um-
kleide und dann: Licht an! Wie eine
kleine Theaterbiihne
leuchtet die Back-
stube nun aus dem
Dunkel auf. Die
Riihrschiisseln ste-
hen schon griffbe-
reit auf dem groflen
Arbeitstisch, ebenso
die Messer. Scha-
ber, Teigrollen und
was ein Bicker
sonst noch braucht.
Nun kann die Auf-
fiihrung von Hand-
werk, Schrot und
vollem Korn also
beginnen.

Es riecht siuer-
lich. Das muB der
Hauptdarsteller sein, wie immer um
diese Zeit lingst da und schon quickle-
bendig: der Sauerteig. Er ist der gehiit-
schelte Protagonist in der Hamburger
Vollkornbickerei.

Es scheint ihm priichtig zu gehen:
Triage blubbernd wirft er Blasen. Jens
greift in die Edelstahlbottiche, in de-
nen sein Chef, der ,Brotgarten-Inha-
ber Thomas Effenberger. den Teig am
Vortag angesetzt hat, pre3t die braune
Masse priifend durch die Finger und
ist zufrieden: ,,Gut!* Warum der Brei
gut ist, kann er nicht beschreiben: ,,Er-
fahrung — hat man im Griff." Zur Si-
cherheit wirft er einen Blick ins ange-
mehlte Tagebuch. Hingekritzelte Noti-
zen der Kollegen vom Vortag: alles
iiber die Sauerteigfiihrung mit Tempe-
raturbeobachtungen, Mehl- und Was-
sermengenangaben  sowie  andere
wichtige Hinweise. Ob etwa ein ande-
rer Roggen als sonst verwendet wurde,
der den Teig zu unerwarteten Reaktio-
nen provozieren kénnte. Ein drztlicher
Patientenbericht konnte nicht genauer
sein. Den auBerordentlich sensiblen

Star der Auffiihrung darf auf keinen
Fall eine UnpiBlichkeit schwiichen.
Auch wenn fiir alle Fille im Kiihl-
schrank eine Ersatz-Diva bereitsteht.
Jetzt aber muB Jens erstmal die
Miihlen im Nebenraum anwerfen.

Noch gibt es kein Gramm Mehl, denn
Mehl vom Vortag oder gar noch ilteres
kommt bei ihm nicht in die Tiite. So
frisch wie irgend moglich soll es sein,
damit sich die B-Vitamine und das Vi-
tamin E nicht schon bei der Lagerung

Der einarmige Roboter ist ein
Kraftprotz: Er nimmt den Béckern das
anstrengende Kneten der Teige ab

Backt mit Kopfchen und nicht mit
Backhilfsmitteln: Thomas Effenberger, der
Vollkornbéicker vom ,Brotgarten”

in Luft auflésen und zusammen mit
den Spurenelementen Zink, Mangan,
Kupfer und Chrom vom ungeschilten
Korn in den Teig und ins Brot gelan-
gen. Deshalb wird auch heute wieder
nur so viel gemahlen, wie nach der Be-
stelliste der vier Hamburger Verkaufs-
stellen tatsichlich gebraucht wird. Das
richtige Mahlen ist eine Wissenschaft
fiir sich: Ist das Roggenkorn arm an
Enzymen wie beispielweise die Ernte
aus dem heiBen Sommer 94, muB fei-
ner gemahlen wer-
den, weil das Mehl
schwerer  fermen-
tiert, das heifit: Die
Milchsidurebakterien
im  Sauerteig tun
sich schwerer mit ih-
rer mikrobakteriel-
len Arbeit. Da ja kei-
ne weiteren Backhil-
fen zugegeben wer-
den, muBl der Teig
aus eigener Kraft in
der Lage sein, zu ei-
nem stattlichen Brot
auszubacken.

Die Miihlen sind
so grol wie Jens.
Achzend wuchtet er
einen 25 Kilo schweren Papiersack
mit griinem Bioland-Aufdruck iiber ei-
nen Trichterrand und ldBt den Inhalt
hineinrauschen. Wenn das Brot gut
sein soll. muB auch das Korn gut sein.
Es stammt ausschlieBlich von Bio-
land-Bauern, die Chef Thomas Effen-
berger personlich kennt und deren Na-
men in den Schaufenstern seiner Ver-
kaufsstellen aushiingen. Damit jeder
Kunde nachpriifen kann, ob der jewei-
lige Okobetrieb auch hilt, was die
Bioland-Vereinigung verspricht.

Die erste von fiinf Miihlen Liuft mit
Getose. Die Schiittelrutsche, die das
Korn aus dem kantigen Trichter durch
ein feines Loch eine Etage tiefer zwi-
schen die beiden Miihlsteine aus Na-
tursteingranulat rieseln LiBt, himmert
hektisch und monoton wie ein Schlag-
zeug. Unten flieBt das Mehl in eine
Wanne, grau-weifl und mit den dunk-
leren Anteilen des zerriebenen ganzen
Korns. Im Lichtkegel der Deckenlam-
pe weht ein hauchfeiner Mehlschleier.

Jens ist lingst wieder bei den Sauer-
teigen. Nun miissen Wasser und das
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