DerBrototyp

Wohltatig st des Feuers Macht, wenn sie Glunther Weber bezahmit,
bewacht. hatte Friedrich Schiller moglicherweise geschrieben,
wenn er den Backer vom , Lorettohof” gekannt hatte. Aus dessen
Holzofen kommen namlich Brote, die wie ein Gedicht schmecken
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evor das erste Brot in den Ofen wandert, muss Giinther

Weber ganz genau wissen, welche Temperatur dort

herrscht. ,,Dann wollen wir mal hiren, was der Ofen

sagt, meint der Bicker vom ,Lorettohof* auf der
Schwibischen Alb. Ein sprechender Ofen? Und warum nicht
einfach auf das Thermometer schauen, das gut 350 Grad an-
zeigt? ,.Das Thermometer misst die Lufttemperatur”, erklirt der
53-Jidhrige, .genauso wichtig ist aber die Bodentemperatur.
sind die Steine zu heifs, verbrennt das Brot unten.” Seine Frage
stellt Weber mit dem Wasserschlauch, mit dem er kurz in den
Backraum spritzt. Die Antwort faucht der Ofen mit einer
Dampfwolke zuriick. Aus dem Zischen des verdampfenden Was-
sers hort das geschulte Ohr Webers heraus, ob die Temperatur
stimmt. Der Ofen hat gesprochen.

Wer mit dem Holzofen backt, braucht nicht nur das entspre-
chende Gehdr, sondern auch Zeitgefithl und eine gewisse Por-
tion Demut. Denn hier ist der Bickermeister nur bedingt Herr
in der eigenen Backstube: ,,Der Ofen bestimmt Rhythmus und
Ablauf des Backtages.” Der lehmverkleidete Koloss, der wie
ein Monument in der Ecke der Backstube thront, kennt keine
Regler, mit denen sich die Hitze mal eben kurz korrigieren
liefde, sondern nur eine weitgehend unbeeindruckt von dufieren
Einflilssen sanft abfallende Temperaturkurve. Es braucht viel
Erfahrung, Planung und Gespiir, damit jeder Teig stets dann
optimal gereift ist, wenn der Ofen die fiir dieses Backwerk ent-
sprechende Wiarme aufweist.
Aber wer den archaischen
Backautomaten beherrscht,
kann ihm Brote entlocken, die
auch ohne Belag schmecken.
Die taglich an Aroma und Rei-
fe gewinnen und auch nach
ciner Woche keineswegs altba-
cken schmecken. Und die ge-
niigend Anziehungskraft auf-
weisen, um gualititshungrige
Kundschaft ims Bilderbuch-
Niemandsland der siidlichen
Schwabischen Alb zwischen
Havingen und Zwiefalten zu
locken.

ersten Brot

Heizperiode

vergehen rund vier Stunden

<Frisch aus dem Ofen schmeckt fast jedes Brot®, sagt Giinther
Weber, .egal ob mit Holz, Gas oder Elektro gebacken. Die be-
sondere Qualitit des Holzofenbrotes besteht darin, dass es sich
nach dem Backen noch vier bis fiinf Tage weiterentwickelt und
immer besser wird.” Das liegt zum einen am Prinzip: ,,Nur ein
Holzofen liefert diese vollkommen gleichmiffige Strahlungs-
wirme, die keinerlei Austrocknung bewirkt.” Zum anderen an
den althergebrachten Grundsitzen, an denen Weber, gewisser-
mafien ein Brototyp des handwerklichen Backens, unbeirrt fest-
hilt: nur natiirliche Zutaten und Natursauerteig, traditionell
gefithrt.

Gilinther Weber stammt aus einer alteingesessenen Bicker-
familie, ,auch wenn es bei mir wie bei einem guten

. Teig eine Weile gedauert hat, bis ich den Beruf schiitzen lernte®,

Mitte der siebziger Jahre iibernahm er gemeinsam mit
seinem Bruder die elterliche Backerei in Winnenden bei Stutt-
gart. Und weil der Giinne ein politisch engagierter Mensch
ist und gesellschaftliche Verinderung damals in der Luft lag
wie der Duft von frischen Brezeln, wandelten die Briider den
Familienbetrieb in ein Kollektiv um und fithrten dkologisch
korrekte Produktionsmethoden ein. Das fiihlte sich damals
ganz fortschrittlich an. , Erst mit der Zeit haben wir gemerkt,
dass unser Opa schon genauso geschafft hatte”, erinnert sich
Giinther Weber, ,.im Grunde haben wir uns nur auf das Bewihr-
te zuriickbesonnen.” Das Bickerkollektiv war ein voller Erfolg,
das bewihrte Backwerk findet
nach wie vor in Winnenden
und auf diversen Wochen-
miirkten im Remstal reifien-
den Absatz. Doch nach 15 Jah-
ren im Kollektiv, mittlerweile
zum ,Senior, der immer alles
besser weifs* avanciert, reizte
es Giinther Weber, noch ein-
mal einen ganz neuen Teig
anzusetzen. Die Chance dafiir
erdffnete sich 1997. Seine
Schwigerin Anette Biirkle, die
auf gepachtetem Land auf
der Schwiibischen Alb einen
Ziegenhof betrieb, suchte Mit-

Vom Feuermachen bis zum
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streiter, um den , Lorettohof” bei Sonderbuch zu iibernehmen.
Kurzentschlossen siedelten Weber, seine Frau Daniela Biirkle
und die beiden Tdéchter um. Mit dabei ein ,vertrauter Freund,
ein Quasi-Familienmitglied”, wie Giinther Weber sagt: der
Natursauerteig aus der Backstube in Winnenden.

amilienvater Weber backt nun auf geschichtstrichtigem

Boden. Abt Christophorus vom Kloster Zwiefalten hatte

1671 auf einer Anhdhe in der Niahe von Sonderbuch
cine Wallfahrtskapelle nach dem Vorbild der italienischen
Pilgerstiitte Loreto gestiftet. Um die Kapelle herum entstand
noch vor 1850 ein Bauernhof, der von 1897 an in Staats-
besitz war und zundchst als Lungenheilstitte diente, spiiter
als Auflenstelle des damaligen Psychiatrischen Landeskran-
kenhauses Zwiefalten. Die ehemalige Kapelle beherbergt heute
den Hofladen, in dem Brot, Kuchen, Ziegenkiise, Wurst
und Fleisch verkauft werden. Bei schonem Wetter gibt es Kaffee
und Kuchen oder ein herzhaftes Vesper unter den Biumen
neben der Kapelle. In Tiibingen und Biberach verkauft die
Hofgemeinschaft auch auf dem Wochenmarkt. Zwischen
Weihnachten und Ende Miirz allerdings herrscht Winterpause:
Die trichtigen Ziegen geben dann keine Milch, und die
Strafienverhiltnisse lassen in diesem abgelegenen Teil der
Alb Kundenverkehr nicht immer zu.

Wer so weit weg von allem ist wie auf dem ..Lorettohof”,
muss etwas Besonderes bieten. Beispielsweise Holzofenbrot.
Deshalb lieff Giinther Weber als Erstes mitten im Haus den
Ofen mauern: aus 35 Tonnen Stein und einem speziellen Scha-
mott aus dem Fichtelgebirge mit iiberragenden Speichereigen-
schaften. Bis auf {iber 400 Grad liisst sich der Ofen aufheizen.
Dennoch verstromt er Keine aggressive Hitze, sondern hiillt die
Backstube und die Teiglinge, die in fahrbaren Regalen ihrer
Feuertaufe entgegenreifen, in sanfte, wohlige Wirme. Befeuert
mit mindestens zwei Jahre abgelagertem Buchenholz backt der
Ofen nicht nur Brot und Ku-
chen, sondern heizt das Haus,
produziert Dorrobst und
Weckmehl, ristet die Hasel-
niisse fiir die Nussmasse und
sorgt an Backtagen fiir das
Mittagessen der Familie, wenn
Daniela Biirkle einen Auflauf
einschiebt. Erst nach etwa 14
Tagen ohne Feuer ist er kom-
plett ausgekiihlt.

Unverriickbar wie der Ofen
hilt auch Giinther Weber an
seinen Arbeitsmethoden fest.
Nur aus guten Rohstoffen kon-
nen hochwertige Lebensmittel

entstehen. Deshalb gehdrt sein Holzofenbickerei Lorettohof
Betrieb dem Bioland-Verband Loretto 1

an. Das Getreide liefert eine 88529 Zwiefalten
Erzeugergemeinschafl aus der Tel.07373/2362

Region. Verarbeitet wird es  per | grettohof” liegt in der
natiirlich ohne all die Abkiir- Nahe der Strafie zwischen
zungen, die dem Backerhand-  Havingen und Zwiefalten,
werk heute zur Verfilgung ste- in Richtung Sonderbuch.

hen. ,Was nicht in den Teig
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kommt, kann auch keine Probleme oder Allergien verursachen®,
lautet Giinther Webers klare Absage an die Armada der Back-
hilfsmittel. Auch wenn manche Zusatzstoffe in Fertigbackmi-
schungen wie Ascorbinsdure (Vitamin C) einen gesundheit-
lichen Mehrwert suggerieren: Letztendlich dienen die Mittel
nur dazu, die Teige maschinengiingig und tiefkithltauglich zu
machen und vor allem Zeit zu sparen. Mit Fertigsauer und Teig-
mischungen aus der Tiite kann auch ein kleiner Betrieb eine
enorme Bandbreite an Waren herstellen. ,Ein schmales Sorti-
ment weist eher auf handwerkliche Qualitit hin“, rit Weber
jedem, der eine gute Bickerei sucht, .und natiirlich, ob Natur-
sauerteig zum Einsatz kommt. Das merkt man dem Brot spé-
testens nach ein paar Tagen an.”

er aber mit Natursauerteig arbeitet, muss mehr Auf-

wand betreiben und Aufmerksamkeit investieren. Mit

seiner Mitarbeiterin Hildegard Motzer stellt Giinther
Weber sechs Brotsorten, Kuchen und diverses Kleingebiick her,
alles in allem rund 20 verschiedene Artikel. ,\Viel mehr schafft
man zu zweit auch nicht.” Wiirde er synthetische Aminosiuren
einsetzen, konnte er in rund vier Stunden einen ofenfertigen
Teig fiir Dinkelbrot produzieren. Auf dem . Lorettohof* beginnt
der erste Vorteig in der Regel 24 Stunden vor dem Backen seine
geschmacksbildende Titigkeit. Speziell beim Dinkel, der einen
hohen Kleberanteil hat und empfindlich aufs Kneten reagiert,
arbeitet Weber mit einer Mischung aus Sauerteig und Hefe und
zwel Vorteigen, um auch ohne Zusatzstoffe eine geschmeidige,
homogene Masse zu erhalten. Das Ergebnis ist ein Dinkelbrot,
das sich beim Aufschneiden nicht in Kriimel auflost und auch
nach einer Woche noch herzhaft aromatisch schmeckt.

Ein halbes Jahr hat Giinther Weber gebraucht, bis er den
Ofen beherrschte. Ohne Verkaufsdruck hat er ausprobiert und
experimentiert. ;Wenn es gelungen war, sind wir auf den Markt,
wenn nicht, hatten die Ziegen einen Brottag.” Mittlerweile hat
er Timing und Temperatur im
Griff. Das Bauernbrot aus
Weizen- und Roggenmehl
kommt mit perfekter Kruste
und betdrendem Duft aus
dem Ofen. Nach wenigen Mi-
nuten erfiillt ein leises, aber
deutlich hérbares Knistern
und Zischen die Backstube.
Fachménnisch wird das Ge-
rausch als .fenstern® erklirt:
Wenn die harte Kruste des
Brots abkiihlt, bilden sich an
der Oberfliche kleine Risse,
durch die Dampf und Gase
entweichen. Webers Mitarbei-

Offnungszeiten Hofladen: terin Hildegard Motzer drilckt
Fr-So und feiertags 14-18 Uhr. es poetischer aus: ,Nach dem
Die Hufgmmimﬂﬁlm Backen schwiitzt das Brot"
auch auf den Wochenmarkten Ein schoner Gedanke: Wahr-
in Tabingen (freitags) und scheinlich bedankt es sich
Biberach (samstags). beim Ofen. Kurz darauf ist
Von Weihnachten bis Ende offenbar alles gesagt. Von nun
Marz ist Winterpause. an spricht der Geschmack

dieses Brotes fiir sich selbst.
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