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NI Ein Bicker als Buchmacher

Der Knusperhexerich

Das kdstliche Buch des Winnender Kollektiv-Béckers Giinther Weber — der [angst auf der Alb sein Auskommen hat

VON UNSEREM REDAKTIONSMITGLIED
JOorG NOLLE

Winnenden/Zwiefalten.

Fiir Generationen von bewussten
Brotessern hier im Kreis stieg er in die
Glutofenhitze. Nacht fiir Nacht, und
nicht nur er bei dem Wetter jetzt. Giin-
ther Weber hat maf3geblich das einzi-
ge Bicker-Kollektiv hier im Kreis ge-
formt und ging dann holzofenbrotba-
ckend auf die Schwibische Alb. Jetzt hat
er ein Buch auf dem Blech. Ein gar zu
kostliches.

Die Kruste ist das Beste am Brot. Wir wol-
len hier jetzt nicht sagen, dass das Einband-
foto das Beste dieses Buches ist, aber seht
selbst, liebe Leut’: Mehr Rollendistanz ‘bei
totaler Identifikation mit seinem Beruf geht
nicht. Da steht er, die Lanze, mit der die
Teiglinge in den Ofen eingeschossen wer-
den, in der Rechten. Da steht er, Hiuptling
gut gehender Teig; der Bhagwan als Buddha
aller unberiihrten Brote, von der Chemie
unberiihrten: der manische Manna-Verab-
reicher, und doch in sich ruhend wie ein in
Ruhe gelassener Sauerteig. Glinne, wie ihn
seine Mitstreiter an der Backfront immer
‘hiefen, ist Kult. Und gehort zu einer Kul-
tur, die immer schon Hefe im Teig war.

Politisieren in
der Backstub’

Eigentlich haben er und sein Bruder Hel-

mut, das steht auch im Buch, die Bickerei '

vom Vater Walter gar nicht iibernehmen
wollen. Wegen der Schufterei. Bitteschon,
man schrieb das Jahr 1968 und folgende.
Giinther, der Altere, hat und hatte es mit
Kunst und Kultur. Schaute sich schon nach
einem Journalisten-Job um, ging auf Rei-
sen, an den Nil und nach Nicaragua. Um am
Ende doch dem Vater zu helfen, damit der
Familienstrang nicht abreilit.

Aber die Weber-Buben haben es auf ihre
Weise gemacht. Ein wachsendes Kollektiv
von anfangs einheitlich mit elf Mark auf die
Stunde Bezahlten ist draus geworden. Klei-
ne Brotchen wurden fiirderhin selten geba-
cken. Wer sich die Weber’'schen Sandino-
Seelen einverleibte, wusste, dass er damit
die Sandinisten gegen die Contra-Schergen
vom CIA unterstiitzte. Und als in Tscherno-
byl dieser atomare Riesenofen in die Luft
ging, kaufte sich die Backerei Weber, die
wir hier einfach mal eine Legende nennen,
nicht nur einen Geigerzahler, sondern holte
auch noch eine Okotrophologin, die damit
auch umgehen konnte. .

Der Laden lief und lauft noch heute mit
Marktbeschickung ins halbe Remstal. Ver-
sauerteigen wollten die Briuder freilich
nicht in Ewigkeit an der staubigen B-14-
Durchreiche mitten in Winnenden. Erst
machte Bruder Helmut den reisenden Ge-
sellen ins Hohenlohische und griindete eine
Holzofenbickerei. Dann bekam Giinther
die Chance, mit der lieben Verwandtschait
den Loreito-Hof nahe des Klosters von
Zwiefalten zu iibernehmen. Die Schwage-
rin Anette Bilirkle widmete sich der Ziegen-
zucht. Die Familie Weber mit Frau Daniela
Biirkle und der damals zwei Jahre alten An-
tonia zog in die bald hergerichtete Scheune
und lieB sich einen Ofen einbauen aus 35
Tonnen Stein, Bisen, Lehm.

Wenn auf einmal der Ofen
alles aus einem rausholt

Im Buch schildert der Autor Dieter Ott den
Vorgang., Mal lauff einem das Wasser im
Mund zusammen, mal treten einem
Schweiliperlen auf die Stirn allein bei der
Schilderung, was ein solch archaisches
Trumm mit einem Mann macht, der bislang
nur den Elektroschalter umlegte zum Ein-
heizen. Glinne, der Weltenfahrer und Akti-
ve gegen Ausbeutertum in vielen Welt-
ecken, geriet auf einmal zum Frondienstler
eines diktatorischen Wesens. Das erst ein-
mal selber gefiittert sein will, bis es was
ausspuckt: mit Buchenscheite noch und né-
cher. Die Taktung der Arbeit iilbernahm
fortan der Ofen. Vor allem wenn der
Schwabe im Weber natiirlich die je gemaBe
Hitz niitzen will von den Blétterteigapfelta-
schen bis zum Brot der Brote aus der Hand
dieses Knusperhexerichs.

Der Rest ist Logistilk. Marktbeherrschung
eines erklarten Antikapitalisten, ohne dass
er deshalb je ein schlechtes Gewissen haben
miisste. Sein Brot, so fotal reduziert auf
Mehl, Salz und Sauer‘selg, ist einfach zu gut.
Da kommt die Konkurrenz nicht mit. Also
werden die Markte bis nach Reutlingen und
Tibingen dominiert. Und das in einer Ge-
gend, die als schwierig galt. SchlieBlich be-
treiben hier die Dorfgemeinschaften noch
Backhiusle.

Zum Mehlstauballergie-Kriegen
schén beschrieben

‘Wie’s dann zugeht in einer solch schaffigen
Backnacht, das schildert unsere freie Mit-
arbeiterin Heidrun Gehrke so nah, dass der
Leser eine Mehlstauballergie bekommt —
falls empfanglich dafiir. Es ist das Hohe
Lied auf den ,Brotkiinstler, Knetchoreo-
grafen, Teig(ver-)iiihrer, Laibformer”. Der
Gott der Bergpredigt hatte sicher nichts da-
gegen, wenn dieser Ruf auch dem Béacker
unserer Wahl zukommen wiirde: ,Unser

Tochter Antonia arbeitet inzwischen mit.

Bilder: Kurt-Michael Westermann

Der Backer vom Lore

>ttohof

und seine besten Rezepte

Giinther Weber als Hauptling gut gehender Teig.

taglich Brot gib uns heute . .*“

Giinther Weber ist sich seiner Kunst so si-
cher, dass er uns kraftig in die Knetschiissel
blicken ldsst. All das, was er draufhat, ist
jetzt als Rezept nachzulesen. Appetitlich
fotografiert, zum Reinbeiflen. Und wer als
alter Kollektivist, es gab ja immerhin vier
Arbeitsgemeinschaften dieser Art mal im
Remstal, um die Seele von Giinne besorgt
ist: Das vorletzte Kapitel nimmt der Ofen-
schlupfer ein, die Arme-Leute-Mahlzeit.
Wohl bekomm’s fiir kleines Geld.

Frage: Ist er denn ganz knusper gewesen,
damals die Gut-Brot-Grundversorgung der
West-Albler zu iibernehmen, fast in Einzel-
kampfermanier? Wer ihn besucht wer sein
Buch liest, merkt sehr schnell, da ruht einer
in sich. Bis der heifle Ofen ruft.

Vom Lorettohof

B Giinther Weber, Dieter Ott, Heidrun
Gehrke: Gut Brot will Weile haben.
Der Backer vom Lorettohof. Hadecke-
Verlag, 22,80 Euro.

M Die Backerei ist auf dem Riickzug.
Sie muss sich als Café organisieren,
muss mehr von Espressosorten wissen
als von Hefe. Die Discounter stellen
langst Backautomaten fiir Teiglinge
aus Polen auf. In den 50er Jahren gab
es 50 000 Backereibetriebe im Westen,
heute sind es insgesamt 14 000.
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Mehlbestiubt mit
L(a)eibesfiille

Auszug aus der Reportage von einer Backnacht,
geschrieben fiirs Buch von Heidrun Gehrke.

Was er anfasst, strahlt Gemiitsruhe aus. Bei
Giinther Weber hat alles seine Zeit — vor al-
lem der Teig bekommt sie. Drei Stunden fir
die Vorbereitung, die sick andere abkiirzen
mittels Backiriebmittel. Hier treibt nur ei-
ner: der Natursauerteiy, Webers ,umtrie-
bigster” Mitarbeiter, einer aus Mehl und
Wasser, in der Milchsdurebakterien und still
vor sich hinschaffende Hefekulturen eine
»Wir-AG“ gegriindet haben. Eine Art Per-
petuum mobile der Backstube, das immer
Wihrende, des ewig Gdrende: Mikroorga-
nismen, die den Sauerteigbroten ihre Kon-
sistenz verleihen. Aromen und den wiirzi-
gen Geschmack in die Kruste treiben und
den Teig aufgehrn lassen. Sie tun thren Job
ungern unter Zeitdruck. Teigruhe nennt
sich diese Phuse.

Fertig ist dar ,,ausgeruhte” Teig, wenn er
»Stand” hai — das heifit: wenn er nicht run-
terlduft vom Tisch, aber auch nicht zu fest
ist. Dann wirft thn Weber wie einen Sack
beim Dammbruch nach einer kurzen Ent-
spannungszeit und einer Rundumlknetung
auf die Arbeitsplatte. Der Teig danlkt es
schmatzend, mit einem ruhigen Daliegen.
Man konate fast sagen: Mit einem ruhigen
Dasein . . .
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