Michael Holzwarth

Brot — modern und postmodern

Heute back ich, morgen brau ich, iibermorgen hol ich der Konigin ihr
Kind ... spricht das Rumpelstilzchen in heimlich-unheimlicher Vorfreu-
de. Angesichts der drastischen Pline lassen wir gerne den ersten und
geradezu banalen Teil Rumpelstilzchens to-do-Liste unbeachtet. Heute
backen und morgen brauen: die Zutaten waren zu Rumpelstilzchens
Zeiten beinahe die gleichen und die Basis, ein Sauerteig, eine bunte und
individuelle Mischung aus wilden Hefen, Essig- und Milchsdurebakteri-
en. Die meiste Zeit der westlichen Zivilisation gehérte ein Sauerteig
ebenso selbstverstindlich zu einem Haushalt wie heute ein Kiihlschrank.
Ohne moderne wissenschaftliche Einsicht in die genauen Wirkungen,
Bestandteile und Vorginge der Fermentierung, haben Menschen tiber
Jahrtausende auf der Phinomenebene verstanden, sich in ein symbioti-
sches Verhaltnis einiger auflerhalb ihres Kérpers, auf und in ihrem Kor-
per lebenden Bakterien, Protobakterien, Hefen und anderer Mikroorga-
nismen einzuftigen. In ihrer Gesamtheit bilden sie das menschliche Mi-
krobiom und sind fiir Leben und Gesundheit des Menschen so wichtig
wie die Luft zum Atmen. Jiingeren Schitzungen zufolge hat der Mensch
circa 30 Billionen Koérperzellen, wihrend sein Mikrobiom aus etwa 40
Billionen Lebewesen besteht. Um einen neuen Sauerteig zu starten, kann
man eine Mischung aus Mehl und Wasser ein paar Tage an der Luft ste-
hen lassen oder auch in den Teigansatz hinein spucken und ihn sogleich
mit zahlreichen eigenen Bakterien impfen.

Von der Brotindustrie zum archaischen Backen

Zwischen Bread Station und Back Factory liegen Welten; auch wenn beide
Namen ihnlich klingen, anglizistisch modern, kénnten sie unterschiedli-
cher nicht sein: Back Factory gehort zu Harry Brot, dem grofiten Backkon-
zern Deutschlands und steht damit an der Spitze der modernen, industri-
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ellen Brotproduktion. Der Unternehmensmythos fithrt bei Harry Brot
eine Traditionslinie auf das Jahr 1688 zuriick, gleichzeitig konnte das Ba-
cken, automatisiert und biochemisch optimiert, hier nicht moderner sein.
Die Bread Station wurde 2015 von einem Dinen in Berlin eréffnet und
kommt mit ihrem reduktionistischen Angebot aus wenigen Sauerteig-
broten geradezu steinzeitlich daher. Drei Zutaten: Mehl, Wasser und Salz.
Die Hefen und Bakterien, die diese Mischung fermentieren, sitzen von
Natur aus auf dem Getreidekorn und schweben in der Luft. Keine Back-
mischungen, keine enzymatische Optimierung, keine Emulgatoren oder
andere Zusatzstoffe. Das Mehl bezieht der Griinder der Bread Station, der
eigentlich Politikwissenschaften studiert hat, von einer traditionellen
Steinmiihle. Da er als Student in Berlin kein Brot finden konnte, das ihm
wirklich zusagte, auflerdem vom akademischen Betrieb mit absurden
Kurzzeitvertrigen enttiuscht, entschied er sich nach dem Vorbild einer
Biéckerei aus seiner alten Heimat, hier in Berlin gutes Brot zu machen.

Auch bei einigen Fabrikbroten wird Sauerteig als Zutat aufgefiithre, auf
den Plastiktiiten findet sich ofters werbend der Hinweis: mit Sauerteig.
Meist handelt es sich hier jedoch nur um ein Naturnihe und Urspriing-
lichkeit vortiuschendes Feigenblatt. Sauerteig ist hier eine Zutat, die al-
leine nicht viel bewirkt, wenn ihm nicht als zweite wichtige Zutat Zeiz
gegeben wird. Stattdessen wird die Fermentation und das Luftigwerden
des Teiges mit einer groferen Menge der inzwischen Standard geworde-
nen, rein geziichteten Bickerhefe extrem beschleunigt. Die wilden He-
fen des Sauerteigs werden dabei ausgemerzt.

Die bewusste Steinzeitlichkeit oder Mittelalterlichkeit der Bread Sta-
tion und gerade einmal ein gutes Dutzend weiterer Berliner Bickereien
macht diese zu postmodernen Bickereien — die meisten sind kaum il-
ter, meist noch jiinger, so etwa die erst 2017 gegriindete Albatross Bake-
ry in Kreuzberg oder die ebenfalls 2017 eroffnete Bickerei Domberger in
Moabit. Diese kleine Bewegung beschrinkt sich nicht auf Berlin, wenn-
gleich sie hier besonders quirlig und innovativ erscheint. Einer ihrer
Vorreiter, Lutz Geifiler, wohnt nicht in der Metropole, sondern im Erz-
gebirge. Aus Unzufriedenheit mit dem Brotangebot hat der studierte
Geologe in heimischer Kiiche zahlreiche Brotexperimente durchgefiihrt
und 2009 mit ploetzblog den in Sachen Brot mit Abstand einflussreichs-
ten deutschsprachigen Blog gestartet.

Es geht um Geschmack, um Kultur und um Gesundheit: Brot ist in
aller Munde, doch statt dass man es ife, wird vermehrt auch iiber Brot





