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Wenn der Klang stimmt, ist es richtig gut geworden

Wie Backer Bernd Timmer das ,,Wippinger Miihlenbrot" zaubert — Gebacken wird im 100 Jahre alten Steinofen

Von Isabella Sauer

WIPPINGEN. Es ist friih am
Morgen, leichter Raureif be-
deckt die kahlen Aste der
Baume. Langsam steigt die
Sonne auf und ldutet den Ta-
gesbeginn fiir Bernd Tim-
mer ein. Inmitten der Dam-
merung und des Frostschlei-
ers steigen Rauchwolken in
den klaren Himmel empor.
Sie kommen aus dem
Schornstein des Backhau-
ses, welches auf dem ,,Miih-
lengelande* des Heimatver-
eins Wippingen steht. In
dem Fachwerkhduschen aus
rotem Klinker macht sich
der gelernte Béacker wieder
an die Herstellung eines
echten ,Wippinger Miihlen-
brotes*.

Beim Betreten des kleinen
Backhauses trifft einen die
Hitze fast wie ein Schlag. Fiir
die extreme Temperatur ver-
antwortlich ist ein 100 Jahre
alter Steinofen, der in die
Wand aus rotem Backstein
eingemauert ist. ,Der Ofen
ist schon seit gut einer Stun-
de am Laufen®, sagt Timmer.

Die Rostnarben auf den
schwarzen Metallklappen ge-
ben einen Hinweis auf das Al-
ter. Hinter den Klappen ver-
birgt sich ein zwei Meter tie-
fer Hohlraum. Vor der Back-
fliche im hinteren Teil befin-
det sich eine Mulde, in der
mit leisem Knistern Lirchen-
holz verbrennt. Ansonsten ist
das Backhaus schlicht einge-
richtet. Unter der rechten
Fensterfront steht ein langer
Holztisch mit einer alten
Handwaage, daneben die
wuchtige Knetmaschine. In
ihre riesige Metallschiissel
ragt ein Knetarm hinein. Ein
zweiter Holztisch an der ge-
geniiberliegenden Seite des
Raumes ist mit hellgriinen
Tiichern ausgelegt.

Zutaten fiir Teigmischung

Timmer, in typisch weifser
Béackerkluft, giefst kochend
heifdes Wasser in die silbern
glinzende Knetschiissel.
Hinzu kommen Weizen- und
Roggenmehl, Salz und Hefe.
»Somit entsteht ein richtiger
Sauerteig®, erklart er. Mit ei-
ner Schaufel fiigt er die Zuta-
ten zusammen. Die Waage
braucht er dafiir nicht, Erfah-
rung und Gefiihl verraten
ihm die Mengenverhéltnisse.
»Mittlerweile habe ich das
Brot schon so oft gebacken,
da weif man, wie viel von
welcher Zutat bendtigt wird®,
schmunzelt er, wiahrend er

den Schalter der Maschine
umlegt.

Ein leises Rattern ertont
und vermischt sich mit Ra-
diomusik und dem Knistern
des verbrennenden Holzes.
Langsam kommt der Knetha-
ken mit den drei Zacken in
Fahrt und bohrt sich immer
tiefer in den Teig. Mit seinen
Hin- und Herbewegungen
schleudert der Haken den
Teig an den Rand der Metall-
schiissel, wo er haften bleibt.
Timmer greift zu einem gel-
ben Spachtel und zieht die

klebrige Masse gekonnt von
den Riandern ab. ,,Damit der
Teig spiter die richtige Kon-
sistenz hat, nehme ich immer
wieder Mehl in meine Hinde
und reibe es hinein®, erklart
er, als seine Hdnde schon
langst wieder im Einsatz sind
und das weifde Puder aus den
auf dem Boden stehenden
Behiltern holt. Wahrend das
Surren der Knetmaschine
noch fiir weitere 20 Minuten
anhailt, fegt Timmer die Ar-
beitsfliche mit einem Hand-
besen ab, platziert die Hand-

waage darauf und streut
Mehl auf dem Tisch aus. Das
Feuer im Ofen flackert unter-
dessen weiter, ein rauchiger
Geruch hiangt in der Luft.
 Nun muss der durchgekne-
tete Teig raus aus der Maschi-
ne rauf auf den Tisch. Tim-
mer greift Kriftig zu, aber
den ganzen Teig auf einmal
herausheben, das schafft er
nicht. ,Dafiir ist er viel zu
schwer®, sagt er. Mehrmals
hievt der Biacker grofie Teig-
stiicke heraus, bis die tiefe
Schiissel leer ist.

Vom rohen Teig bis zum ferti-
gen ,Wippinger Muhlenbrot*

sind viele Arbeitsschritte no-

tig: Die passenden Zutaten in
die Knetmaschine geben
(oben links), den Teig kraftig
durchkneten (unten links),
den Ofen durchheizen lassen
(unten rechts) sowie die am
Ende bevorstehende ,Brot-
probe® (Mitte links).
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Timmers Hinde umschlie-
Ren den Teig, seine Finger
bohren sich hinein und be-
ginnen zu kneten. , Jetzt wo
der Teig gut durchgeknetet
ist und eine runde Form hat,
muss ein Tuch tber ihn ge-
legt werden. Die sogenannte
Teigruhe setzt das erste Mal
fiir zehn Minuten ein®, erldu-
tert Timmer. ,Das Mehl quillt
auf und bindet das im Teig
enthaltene Wasser. Daneben
entspannt sich der Kleber, so-
dass der Teig form- und aus-
rollbar wird. Die Hefe er-
zeugt zudem Girgase, die fiir
eine gute Porung des Teigs
wichtig sind.
Letztlich bil-
den sich Aro-
mastoffe, die
fiir einen aro-
matischen Ge-
ruch und Ge-
schmack aus- |
schlaggebend |\
sind.”

Wihrend
der Teig ruht,
stehen  Auf-
raumarbeiten auf dem Pro-
gramm. Mit heiflfem Wasser
wird die Knetschiissel ausge-
waschen. Damit alles griind-
lich ist, wird mit einem
feuchten Geschirrtuch der
Behilter noch einmal durch-
gewischt und das Wasser auf-
gesogen.

Ende der Teigruhe

fen stehende fen
schlieft die Tiir. Die
soll noch einmal richtig auf-
kommen, damit am Anfang

P ———TUd 250 Grad Thercschens

,Wenn das Brot aus dem Ofen
kommt, liegen die Tempera-

: : ~ turen bei 300 Grad und 400
P e e, G qutert Timmer den
- b emperaturanstieg wiahrend Dunst entsteht, der durch

des Teiges fiir die einzelnen
Brote beginnt. Mit dem gel-
ben Spachtel und mit Augen-

maf} trennt Timmer die ein-
zelnen Teile ab und legt sie
auf die Waage - 700 Gramm
pro Stiick. Danach wird noch
einmal Hand angelegt: Er
knetet die einzelnen Teile er-
neut durch und legt sie hinter
sich auf die Arbeitsfliche.
Dort liegen am Ende die 24
Teige auf einer Heizdecke,
die bei den kalten Aufientem-
peraturen die erneute Teig-
ruhe beschleunigen soll. Wie-
der wird eine hellgriine De-
cke iiber die Kleinen, ungeba-
ckenen Brote gelegt.

Eine Stunde spiter: Tim-
mer nimmt vorsichtig die De-

unterwegs

cke von den Teigen, und siehe
da, sie sind doppelt so grof3
wie vorher. Dies ist das Zei-
chen dafiir, dass es Zeit fiir
den Ofen wird und die Asche
entfernt werden muss. Tim-
mer greift nach einem Holz-
stiel mit einem Putzlappen
am Ende, den er in einen Ei-
mer mit Wasser taucht. Mit
dieser sogenannten Ofen-
schleuder beginnt er, die
Backrohre zu saubern. ,,Jetzt
versuche ich die Asche von

. der Backfliche in die Feuer-

mulde zu schieben, damit wir
‘das Brot auf die sauberen
Steine legen konnen.“ Ein
Knistern und Zischen verrét,
dass hier zwei Welten aufein-
andertreffen: Das kalte Was-
ser und die heifle Asche.

- den Ofen abzieht. Insgesamt

, als der wiederholt Timmer diesen
erkleinern Vorgang dreimal, dann nickt

er zufrieden: Nach drei Stun-
den Vorheizen hat der Ofen
die gewiinschte Temperatur

erreicht, und das Brot kann
auf den Steinen gebacken
werden.

Mit einem paddelférmigen
Brotschieber wird jeder Teig
einzeln auf den glithenden
Steinen platziert. Die Ofen-
tiir bleibt offen und schon
nach wenigen Minuten ist
die Verfiarbung des Teiges zu
erkennen. Der Duft frischen
Brotes steigt in die Nase. Im-
mer wieder holt der Bicker
mit seinem Schieber ein Brot
heraus und kontrolliert die
Unterseite. ,Die vorderen
sind schon ein wenig zu
schwarz, die hinteren schei-
nen besser zu
werden®, er-
klart er und
schaut auf die
Wanduhr.

20 Minuten
spater ist es
endlich SO
weit: Das Wei-

zenmischbrot
hat seine
Form ange-

nommen. Nur
noch eine letzte Probe steht
bevor. Timmer holt die Brote
aus dem Ofen und legt sie auf
den Holztisch. Dann nimmt
er vorsichtig eines in die
Hand und sagt: ,,Jetzt Klopfe
ich auf die Unterseite. Wenn
das Brot fertig ist, muss es ei-
nen hohlen Klang geben.“
Der gewiinschte Ton erklingt
und mit einem Licheln im
Gesicht begutachtet er die 24
frisch gebackenen ,,Wippin-
ger Miihlenbrote®. Er selbst
weifd am besten, was fiir eine
harte und lange Arbeit da-
hintersteckt, freut sich aber
am Ende immer wieder iiber
das leckere Ergebnis.
Gebacken wird an vier fes-
ten Terminen im Jahr. Der
Start fiir das Brotbacken ist
der Miihlentag am 28. Mai.
Gruppen ab 20 Personen
konnen einen Termin mit
dem Heimatverein Wippin-
gen vereinbaren. Anmeldun-
gen sind moglich unter Tele-
fon 049 66/699.



