Elke KneiB liebt Pflanzen, vor
allem im eigenen Garten. Und
Mohnkuchen. Durch den
Wechsel zur Backerei
Schwarze in Eilenburg kann
sie beides genieBen.

Das neue Fachgeschift der
Bickerei Schwarze im Leipzi-
ger Klinikum Sankt Georg ist
dort fantastisch angenommen
worden.

Marie Schubert schligt ein
Roggenbrot ein, das wie das
Roggenvollkorn  komplett
ohne Hefe auskommt.

Dannewits
[ ot 11
P 034

Die aromatischen Brote, knackigen
Brotchen und saftigen Kuchen aus
Bennewitz sind das ganze Jahr hin-
durch bei vielen Menschen iiberaus
beliebt. Doch jetzt ist die Zeit ange-
brochen, auf die sich alle Fans von
saisonalen  Besonderheiten wie P : ' -' sl ) A ... Die Bickerei Schwarze hat
»Omas Nussgebick gefreut haben. S [ e ——— sich am ,,Projekt WERTvoll*

; : ._ e : S beteiligt. Auf einer ,Zu-
S . f 5 E———— i — kunftskonferenz* in Wurzen
eiie ' ist Bilanz gezogen worden.

niw'm’c Srotblntc

Gegen Abgabe dieses Gutscheins erhalten Sie zehn
»Sachsenbrotchen“ aus der Bennewitzer Backstube fiir 3,90 €.

EINLGSBAR IN DER BACKEREI SCHWARZE

Gegen Abgabe dieses Gutscheins erhalten Sie drei
Buttercroissants aus der Bennewitzer Backstube fiir 3,00 €.

(750 Gramm) oder ein Roggenvollkornbrot fir 3,80 €.
EINLOSBAR IN DER BACKEREI SCH

EINLOSBAR IN DER BACKEREI SCH
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Gegen Abgabe dieses Gutscheins erhalten Sie ein Roggenbrot :
1
1
1
o
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Ein Querschnitt durch das Sortiment

Da staunte selbst Brotpriifer Daniel
Plum: Ganze 27 Produkte hatte die
Bickerei Schwarze mitgebracht, um sie
einer Qualititspriifung unterziehen zu

Jlassen. Dass Plum von den Schwarze-
Spezialititen angetan war, spiegelte sich
in Noten wider: samtliche Produkte

erhielten die bestméglichen!

,Das ist nicht die normale
GréBenordnung. Der Durch-
schnitt sind etwa zehn oder
etwas mehr”, antwortet Daniel
Plum auf die Frage, wie viele
Produkte Béackereien nach sei-
ner Beobachtung Ublicher-
weise bei solchen freiwilligen
Selbstkontrollen auf den Prif-
stand stellen lassen. Doch Ken
Schwarze war es eben wichtig,
maglichst viele Erzeugnisse aus
der Bennewitzer Backstube
von einem Experten auf Ge-
schmack, Geruch und andere
Faktoren hin testen zu lassen.

So hat er zahlreiche Brote und
Brotchen sowie zwei Stollen
zur Prifung in das Wurzener
Backereifachgeschaft in der
Torgauer StraBe gebracht
(siehe Kasten) - ein Quer-

Ungewohnliche
GroBenordnung

schnitt durch das Sortiment.
Daniel Plum kann das ver-
stehen, denn mit so einer Gro-
Benordnung sei die Kontrolle
naturlich besonders aufschluss-

Dankbar fiir Einsatz

Liebe Leser,

wenn Sie das ,,Schwarzbrotblatt* regelmiflig zur Hand neh-
men, wissen Sie, dass wir uns im Projekt LSWERTvoll Stadt-
Land-Partnerschaft Leipzig & Umland“ engagieren. Es hat
einen iiberaus sperrigen Namen; Bennewitz hat sich daran
beteiligt, ebenso die Gemeinden Lossatal und Thallwitz sowie
die Stadt Wurzen. Dabei geht es um eine stirkere Verknip-
fung der Landwirte der Region, des Handels, der kommuna-
len Unternehmen oder auch des Handwerks.

Nun hat in Wurzen die ,WERTvoll Zukunftskonferenz*
stattgefunden, die wir ebenfalls besucht haben. Der Besuch

hat ziemlich erniichternd
aufgezeigt, dass das Waur-
zener Land noch lange
nicht da ist, wo die Initia-
toren hinwollen (siche
Seite 8). Aber letztlich
sind wir in der Bickerei
Schwarze erfreulicher-
weise so gut mit lokalen
Akteuren vernetzt, dass
wir auch im direkten Mit-
einander — ganz ohne ,Zu-

kunftskonferenz“ — immer mehr Rohstoffe direkt aus unserer
Heimat beziehen und in Bennewitz nach kurzen Transport-
wegen verarbeiten konnen, was den fertigen Produkten er-
heblich zugute kommt und sie aufwertet.

Wo wir gerade iiber die heimische Region sprechen: Unser

standiges Ziel ist es, einer der stirksten
und wertvollsten Arbeitgeber der Region
zu sein und ein fantastisches Miteinander
zu schaffen und zu erhalten. Wir wollen
allen Mitarbeitern nicht nur faire Lohne
zahlen, sondern im besten Sinne eines Fa-
milienbetriebs eine grofie Familie sein
und in allen Lebenslagen einen besonde-

ren Riickhalt bieten.

Unser Team hat es verdient, dass wir ihm
stets bestmdgliche Voraussetzungen ver-

schaffen: Es sind gerade etwas schwieri-

reich flr den Ben-
newitzer Familien-
betrieb. ,Die
Béackereien, die auf
Qualitat Wert
legen, die nehmen
bestandig an sol-
chen Tests teil”,
betont der Prufer
des  Deutschen
Brotinstituts. Im-
merhin kénne
man trotz der
taglichen Auseinandersetzung
mit den eigenen Produkten
mit der Zeit ,betriebsblind”
werden, da sei es durchaus
wichtig, eine objektive Sicht
von auBen zu bekommen.
,und dafir sind die teilneh-
menden Béacker auch immer

ganz dankbar.”

Ken Schwarze lasst die
Backwaren aus der Bennewit-
zer Backstube regelmaBig tes-
ten, mochte so das eigene Tun
reflektieren, sich aber gleich-
falls Tipps und Anregungen
holen. Auch dafir ist das An-
gebot des Deutschen Brotinsti-
tuts gedacht, hebt Plum
hervor: ,Wir sind ein Pruf- und
Beratungsdienst.”

Mit der Analyse des Sach-
verstandigen hat die Backerei

Dinkel Hasdwerk
Dinkelvalikornbro

Schwarze nun nicht nur ein
unabhéangiges Feedback, son-
dern obendrein eine buchstab-
lich meisterliche Einschatzung
erhalten. Denn Plum ist Mit-
glied der deutschen Béacker-

Meisterliche
Einschétzung

Nationalmannschaft, mit der
er das Backerhandwerk in in-
ternationalen Wettbewerben
vertritt, und wurde 2018 sogar
Vize-Weltmeister!

Seit zwei Jahren ist er als
Brotprifer des Deutschen

Brotinstituts im Einsatz. Unge-
fahr 3.000 Brote, Brotchen und
Stollen teste er im Jahr, schil-

Kastanmeibrot
Rogzenbrot
Dinkeltoast

Ehacker 3601

dert der Experte.

Die Brote und Brotchen
sowie Stollen, die Plum im
Wurzener Fachgeschaft der Ba-
ckerei Schwarze beurteilen
durfte, haben ihn vollkommen

Lange
Teigfithrung

Uberzeugt: Alle 27 Produkte
bewertete er mit ,sehr gut” -
die Bestnote! ,Die Backerei

27-mal gab es ein ,sehr gut”

Alle ,,Pruflinge” der Ba-
ckerei Schwarze erhielten
die Bestnote.

Mit ,sehr gut” wurden
folgende Brote ausgezeich-

brotchen, Dinkelbrotchen,
Kasebrotchen, Kirbiskern-
brotchen, Haferherz, Volki,
Krusti, Rustikales Baguette,
Doppelbrétchen, Sprossen-

Schwarze legt viel Wert auf
Qualitat und ist da sehr dahin-
ter”, merkt der Fachmann an.
So werde in der Backstube
etwa auf lange Teigfihrung
geachtet, durch die unter an-
derem Aroma und Geschmack
eines Brotes deutlich intensiver
seien.

Es komme jedoch auf das
.Gesamtpaket” an: Ge-
schmack, Optik, Aroma, Po-
rung, Krumenstruktur - all dies
sind Faktoren, die der Experte
untersucht, indem er probiert,
riecht, fihlt und begutachtet.
Und bei den vorgelegten ,Test-
objekten” aus der Bennewitzer
Backstube habe eben alles ge-
stimmt.

Andra de Wit

Ken Schwarze mit dfen
Urkunden und zwei’
der beurteilten Pro-
dukte: Das , Dinkel-
Handwerk* ‘und, die
- ,Haferherzen* haben

- buchstéablich  sehr
gut* abgeschnitten.
Foto: Schmalenbach

Kirblskerabraichen
Rogpenmischbrat
Haferberz

Unser Vilki

o
Bsaiganpt,

rrojekt ,Brot mackt Schule!”

Forderpreis ,Verein(t) fir gute Kita und Sc
Mithilfe der Backerei Schwarze erhielten

die Schiiler*innen der Grundschule Bennewitz

in Sachsen Tipps und Tricks fiir gesunde
Pausenbrote und lernten

das Handwerk der Backerei kennen.

TR BACK ER MiT T""Dmg

Schware

Bennewitz - Wurzen - Eilenburg

gere Zeiten durch viele krankheitsbedingte Ausfille — aber
unser Team macht dennoch wie immer einen sensationellen
Job! Kollegen springen ohne Wenn und Aber ein, sind furei-
nander da. Es ist unbeschreiblich!

Fiir den enormen Einsatz sind wir so dankbar, und deswegen
sind wir total motiviert, als Unternehmen 2024 weiter an
Top-Bedingungen fiir alle zu arbeiten, ein noch besserer Ar-
beitgeber zu werden. Nur wenn die Stimmung in der
,Truppe* passt, ist man in der Lage, jeden Tag Backwaren von
der hohen Qualitit zu bieten, die Sie zurecht von uns erwar-

ten.

Thre Bickermeister Ken und Percy Schwarze

Publikumspreis 20':)3

imit s
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\
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net: Muldentaler Doppel-
back, Landkornbrot,
Roggen- sowie Roggenvoll-
korn- und Roggenmischbrot,
Wurzelbrot, Kastenwei3brot,
Dinkeltoast sowie Dinkel-
Handwerk und Dinkelvoll-
kornbrot.

Die hochste Punktzahl
wurde auch an die geprif-
ten Brotchen vergeben:
Roggen-Zwiebel, Roggen-

brotchen, Kraftkornbrotchen
und Wurzelbrétchen. Zudem
erhielten die Kornecke und
das Pausenbrot der Backerei
Schwarze die Spitzenbewer-
tung.

Und die beiden Stollen
erzielten ebenso Topresul-
tate — der Butterrosinenstol-
len sowie der Mohnstollen
wurden ihrerseits als ,sehr
gut” beurteilt!

.
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26 Jahre lang hielt Elke KneiBB ihrem
vorherigen Arbeitgeber die Treue - doch
war dort schon linger alles andere als
zufrieden. Sie habe, so bemaéngelt die

Backwaren-Verkéuferin, durch

unzumutbare Schichtpline kaum noch Zeit
fiir sich selbst, fiir Freizeit, fiir ihr liebstes
Hobby - ihren herrlichen Garten in
Doberschiitz - gehabt. Es musste eine
Veridnderung her. Die fand sie in Eilenburg.

Mohnkuchen. Sie isst so
gerne Mohnkuchen. Jetzt, in
der Adventszeit, ,naturlich
Stolle! Jeden Tag eine Scheibe”,
lacht Elke Kneil3. Das tut sie viel
und ausgesprochen anste-
ckend.

Seit drei Jahren ist sie nun-
mehr bei der Backerei
Schwarze beschaftigt, kim-
mert sich um deren Eilenbur-
ger Kunden. ,Aber ich bin
schon ,im Geschaft’ seit nach
der Wende. Da habe ich umge-
schult und war im Anschluss
daran 26 Jahre lang bei mei-
nem vorherigen Arbeitgeber.
Erst in einer Filiale hier in Eilen-
burg, die aber geschlossen

Zugige
Bahnhofshalle

wurde. Und so kam ich auf
den Bahnhof in Leipzig - das
ist interessant wegen der vie-
len Menschen, doch im Som-
mer ist es dort sehr hei3, im
Winter wegen der offenen, zu-
gigen Bahnhofshalle sehr kalt”,
blickt Elke Kneif3 zuriick.

Zum Schluss ihrer vorheri-
gen Anstellung — und das war
der Hauptgrund fur einen
Wechsel - sei es dort aber ,,zu
viel Stress” gewesen: ,Ich bin ja
nun auch nicht mehr die
JUngste - aber jedes Wochen-
ende, jeden Feiertag”, habe sie
arbeiten missen, am Ende
sogar stark Gewicht verloren
dabei. Es habe eine grof3e Fluk-
tuation beim Personal gege-
ben, ,,und dann hatten wir nur
Studenten und bloB noch zwei
Fachkrafte dort.”

Elke Knei3* Nichte wohnt
in Eilenburg und mahnte die

Abgabe dieses

Gegen

Gutscheins

Doppelbrétchen aus der Bennewitzer Backstube fiir 3,90 €.
EINLOSBAR IN DER BACKEREI SCHWARZE

Tante eines Tages nachdriick-
lich: ,Das machst du nicht
mehr mit! Wir suchen etwas
anderes fur dich.” Und da die
Nichte seinerzeit schon Kun-
din der Backerei Schwarze in
Eilenburgs Torgauer Stra3e 55
gewesen ist, empfahl sie ihrer
Verwandten: ,Frag’ doch da
mal!” Dem Rat folgte die Do-
berschitzerin, bewarb sich ini-
tiativ. ,Wunderbar, das hat
gleich geklappt”, erzahlt sie.
Die Umstellung auf ihren
neuen Betrieb sei anschlieBend
nicht schwierig gewesen. Ein-
zig das fur sie ungewohnte
Kassensystem, Uber das sich
auch gleich Bestellungen auf-
geben lassen und vieles mehr,
»da hatte ich ein bisschen Res-
pekt vor. Aber ich staune: Ich

habe das schnell gelernt”, erin-
nert sich Elke Kneif3 erfreut.
,Der Wechsel ist das Beste, das
mir passieren konnte!” Die Ar-
beitszeiten und die Arbeitsbe-
lastungen seien nun viel besser,
das ,Kollektiv” stimme, ,ich bin
hier gut aufgenommen wor-
den von den Kolleginnen. Hier
passt alles.” Mal arbeitet sie
Frih-, mal Spatschicht, alle 14
Tage am Wochenende. ,Nun

fiinf

erhalten Sie

uUs
T "
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habe ich Freizeit”,
strahlt die
Schwarze-Verkau-
ferin, ,fur Garten
und Co. Garten ist
meins - da ent-

spanne ich.”
Der Garten
biete reichlich

Platz fur selbst an-
gebautes Gemiise,
viele herrliche Blu-
men, eine grof3e

Wiese gehore
ebenfalls dazu. In
diesem ,griinen

Reich” kann die Freizeitgartne-
rin sich austoben, die in Dober-
schiitz geboren wurde und in
inrem Elternhaus lebt. Dort
gibt es auch ein paar Kanin-
chen, einen Labrador-Riesen-
schnauzer-Mischling, ,ohne
den geht es nicht”, lacht die
Heimatverbundene, die ihren
Urlaub am liebsten in Deutsch-
land verbringt, besonders an
der See. Dort ist es natirlich
meist windig, doch Elke Kneil3
beschreibt, dass sie Wind liebe
und daher dem Herbst glei-
chermaBBen einiges abgewin-
nen kénne.

Vor der Umschulung war
die Nordsachsin in der Puten-
zucht tatig. Dabei habe sie
doch eigentlich ,,schon immer”
Verkauferin werden wollen.

yJeden Tag-eine.
e

»Hat ja nicht geklappt zu DDR-
Zeiten! HO und Konsum, die
haben ihre Leutchen gehabt,
da kam ich nicht dazwischen.
Aber dann habe ich die
Chance gleich nach der Wende
genutzt. Da habe ich mir ge-
dacht: ,Jetzt versuchst du, dei-
nen Traumberuf doch noch zu
kriegen.’ Jetzt habe ich ihn!"
Klar misse man in der Ba-
ckerei Schwarze auch etwas

Gegen Abgabe dieses

original

dRware

Gutscheins
Butter-Rosinenstollen

EINLOSBAR IN DER BACKEREI SCHWARZE
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DER BENNEWITZER Racy,
“K§.

Brothlatt

lr den geliebten

wegschaffen, aber das sei gut
zu bewiltigen. ,Man ist hier
nie alleine, immer mindestens
zu zweit oder am Freitag und
dem Wochenende zu dritt.”
Auf dem Bahnhof in Leipzig
habe das anders ausgesehen,

unglaubliche Mengen an
Snacks habe sie alleine belegen
mussen.

,Dass ich heute nicht mehr
ganz so schnell bin, wie die
Jungen, das ist ja klar. Aber ich
mache es immer noch gerne,
sehr gerne. Und arbeiten muss
ich letztlich Uberall, aber hier
macht es mir SpaB3. Und die
Stimmung ist wunderbar.”
Wieder lacht die Nordsachsin
ihr ansteckendes Lachen. ,Tolle
Sachen” gebe es zudem im
Sortiment  der  Backerei
Schwarze.

In der Backerei Schwarze in
Eilenburg haben die Verkaufe-
rinnen jeden Tag etwas zu
essen und das zugehorige Ge-
trénk frei, berichtet Elke Kneil3.
,lch bin bei meinem Wechsel
vor drei Jahren hierher gekom-
men — und esse seither jeden
Tag meinen Mohnkuchen”,
strahlt sie, lacht abermals an-

erhalten Sie
(1.500 g) fir

einen

1
1
1
25,00 €. |
]
1
o

Garten

steckend und betont: ,Ich esse
so gerne Mohnkuchen! Da
habe ich nach dem Wechsel
erst einmal durchgezogen und
esse ihn heute noch.” Wenn al-
lerdings, so wie kurzlich, die
Stollen-Saison anbreche, ,dann
sind die ersten Schnitten
immer meine. Da bieten
Schwarzes schon Qualitat — ich
mochte keinen vom Discoun-
ter essen. Noch nie habe ich
einen von dort gegessen.” Wie-
der lacht sie so herzerfri-
schend: ,Stolle muss sein, die
gehort dazu — wir kdnnen ja
hinterher Diat machen.”

lhre Frihschicht geht von
um 4.45 Uhr bis halb elf, die
Spatschicht fir eine Vollzeit-
kraft wie sie von dreiviertel elf
bis dreiviertel sieben. Klar,
Frihschicht bedeute zeitiges
Aufstehen, nickt die Verkaufe-
rin, doch danach habe man
noch viel vom Tag - und Zeit
fur den Garten.

Man mag es glauben oder
nicht, aber Elke Kneif3 hat da-
neben sogar ein weiteres
Hobby: ,Feuerwehr”, sagt sie,
»ich bin in der Frauengruppe
bei uns in Doberschiitz.” Feuer-

oJi

S

egen Abgabe dieses Guts

eins erhalten

GULTIG 4. BIS 8. 12. 2023 — SOLANGE DER VORRAT REICHT

wehr liege ihr im Blut, ,die
ganze Familie ist so ausgerich-
tet: Ur-Opa, Opa, Vati, Bruder
— alles Feuerwehrmanner, das
geht gar nicht anders.”

Viele Stammkunden
versorgt sie in Eilenburg,
darunter etliche é&ltere, ,die
mal schnattern wollen, wenn
gerade keine Schlange vor
unserer Theke steht und ich
die Zeit dazu habe.” Ab halb
neun kommen sehr viele Frih-
stlicksgaste, , das ist schon”. 14
Uhr treffen nach Schilderung
der Fachfrau bereits Eilenbur-
ger zu Kaffee und Kuchen im
Café der Béackerei Schwarze
ein.

So mache es ihr einfach
nur SpaB an ihrer heutigen
Wirkungsstatte. ,Das ist meins
hier. Alles tolle Produkte, die

Stimmung ist auch immer
super — und das, wirde ich
sagen, ist das Wichtigste.

Wenn ich jetzt hier neben einer
Kollegin stehen wiirde, die ich
gar nicht mag, dann kann man
seinen Traumberuf haben, wie
man will, aber dann macht das
Arbeiten keine Freude.” Ganz
anders als in der Béackerei
Schwarze in Eilenburg. Die Ver-
anderung nach 26 Jahren, die
habe sie deshalb niemals be-
reut, im Gegenteil.

Mit Elke Knei3 wiirde man
gerne noch viel langer an der
Kaffeetafel zusammensitzen
und erzahlen. Sie wirkt von der

Am néachsten
Tag ist frei

ersten Minute an wie eine
gute Freundin. Doch die Do-
berschitzerin muss los: Mit
dem Rad zum Eilenburger
Bahnhof, von dort auf dem
Schienenweg ins nicht allzu
weit entfernte Doberschitz.
Am nachsten Tag hat Elke
Kneil3 frei. Den freien Tag ver-
bringt sie — naturlich - im Gar-
ten. ,Weil es immer so warm
war in den letzten Wochen,
haben meine Krokusse jetzt
schon kleine Spitzen gekriegt”,
erzahlt die Gartnerin. ,,Ich muss
sehen, dass ich sie vor dem
Winter etwas zudecke”, lacht
sie und steigt aufs Rad.

Uwe Schmalenbach

brot

ie ein Mis
(1.000 Gramm) aus der Bennewitzer Backstube fiir 3,80 €.
EINLOSBAR IN DER BACKEREI SCHWARZE
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Ein praktischer Begleiter, der einen gleich als Fan einer Traditionsbickerei ausweist und

Manches Mal stutzen
Kunden der Backerei
Schwarze etwas: die groB3e
braune Papiertragetasche
kostet? Tatsdchlich gibt
es eine ,Tite” im (Lebensmit-
tel-)Einzelhandel schon lange
praktisch nirgends mehr kos-
tenlos, selbst ein groBer Dis-
counter nimmt, je nach
Modell, zwischen 20 Cent
und 1,99 Euro fiir das Utensil.

Da sind die 45 Cent in der
Béackerei Schwarze noch recht
gunstig — wiewohl unvermeid-
bar, denn der Familienbetrieb
muss die Taschen seinerseits in
dieser GréBenordnung einkau-
fen. In einer Béackerei jedoch
scheint mancher Zeitgenosse
es zu erwarten, dass er die Ta-
sche — Uber Brotchenbeutel hi-
naus — gratis erhalt.

Seit 2022 dirfen ,nor-
male” Plastiktiten in Deutsch-

die Flut an Einwegtiiten einzudimmen hilft

land (bis auf die dinnen
,Hemdchenbeutel”) nicht
mehr in Verkehr gebracht wer-
den. Das Umweltbundesamt
bemerkt: ,Das Problem mit
Plastiktiiten ist vor allem deren
Eintrag in die Natur. Sie geho-
ren zu den am haufigsten an
europaischen Stranden gefun-
denen Abféllen. Viele Kunst-
stoffe zersetzen sich erst nach
Jahrhunderten. Der Plastikab-
fall verschmutzt unter ande-
rem die Meere und gefdhrdet
die dort lebenden Tiere.”

Die Zahlen, die die Gesell-
schaft fur Verpackungsmarkt-
forschung mbH zusammen-
getragen hat, erreichen un-
glaubliche Dimensionen: Der
Verbrauch an Plastiktuten lag
in Deutschland im Jahr 2000
bei sieben Milliarden Stulck;
2019 waren es immerhin noch
1,7 Milliarden.

Fur denjenigen, dem 45
Cent fur eine Schwarze-Papier-
tragetasche zu viel erschienen:
Mit einem mitgebrachten Beu-
tel aus welchem Material auch
immer spart man sich nicht nur
diese Ausgabe, man hilft bei
jedem mehrmaligen Gebrauch
ebenso der Umwelt. ,Wer bei
jedem Einkauf eine neue Tite
kauft, verschwendet nicht nur
unndtig Geld, sondern verur-
sacht auch meistens unnétig
Abfall. (...) Beim Kauf von Brot
und Brotchen kann ein saube-
rer und waschbarer Stoffbeu-
tel verwendet werden”, hebt
das Umweltbundesamt ei-
gentlich eine Selbstverstand-
lichkeit hervor.

Den erwahnten Stoffbeu-
tel gibt es in den Fachgeschaf-
ten der Béckerei Schwarze
natlrlich ebenso: Der kostet
zwar 1,20 Euro, aber ist daftr
viele Dutzend Male ein prakti-
scher Begleiter, wenn es gilt,
L,Haferherzen”, , Dinkel-Hand-

Nachdem_ die
i Arten von Kunststofftra-
getaschen ~inzwischen
~ verboten wurden, gibt es
‘in der Backerel Schwarze :
welch/e/aus PaﬁAuchw' :
~ sie sind mehrfach ver-

- wendbar - so wie dle Al-
ternatlve aus Stoff

Fotos: Schmalenﬁaelg( 1

immer wieder nutz-
_m-?-‘:lﬂar‘e‘-Altern‘lative aus
Stoff zuriickgreifen?

werk” oder ,,Sachsenbrotchen”
sicher heim zu tragen. Auf3er-
dem ,,outet” man sich mit dem
Aufdruck auf dem Schwarze- =
Stoffbeutel zugleich als Fan e
einer heimischen Traditionsba- | =
ckerei, die mit der Region ver-
wurzelt ist und deren
Produkte bei unabhdngigen
Tests Bestnoten erreichen
(siehe Seite 2).

Grofe Ehre fiir ,,Brot macht Schule*

zwei Jahren als | ragend zu dem Gedanken des | solche Projekte, die Uber den
Das von Ken Schwarze initiierte Proiekt Abschlussarbeit | Forderpreises. Die Stiftung Bil- | allgemeinen Schulalltag hi- Einsatz ﬁir
seiner Weiterbil- | dung (siehe Kasten) vergibt | nausgehen, hervorzuheben;

., Brot macht Schule” soll Schiilern
néherbringen, was ein gesundes
Pausenbrot ausmacht. Die Aktion ist seit
ihrem Start an der Grundschule
Bennewitz ein voller Erfolg und wird von
zahlreichen Beteiligten begeistert

aufgenommen. Doch offenbar ist man
nicht nur in Bennewitz von dem Konzept
beeindruckt: Wie liberaus wertvoll dieses
ist, hat auch die Stiftung Bildung erkannt
und zeichnet ,,Brot macht Schule” deshalb
in diesem Jahr aus!

dung zum geprif-
ten Brotsommelier
entwickelt. Das
Ziel war, Grund-
schilern das ge-
sunde  Pausen-
brot ndher zu
bringen. Uber vier
Wochen lang be-
schaftigten sich
Kinder dabei mit
ihrer eigenen Pau-
senverpflegung,
lernten  einiges
Uber die Ge-

Die Auszeichnung
Verein(t) fur gute Schule und
Kita” ist ein gemeinsamer Preis
fur das bundesweite Bildungs-
engagement des Bundesver-
bandes der Kita- und
Schulférdervereine (BSFV), der
Landesverbénde und der in
Berlin ansassigen Stiftung Bil-
dung. Er stellt besonders wirk-
same Kita- und Schulprojekte
in den Fokus. Bewerbungen
werden von den jeweiligen
Landesverbdnden gesammelt
und geprift; unter allen Vor-
schldagen werden dann ausge-
wahlte Projekte nominiert.
»Brot macht Schule” ist eine
der Initiativen, die in diesem
Jahr auserkoren wurden!

So bekommt die Grund-
schule Bennewitz bei einer

Preisverleihung am 8. Dezem-
ber - passenderweise dem
JJag der Bildung” — im Bundes-
ministerium fur Wirtschaft und
Klimaschutz in Berlin eine Ur-
kunde Uberreicht. Was fir eine
Ehre fir die Einrichtung sowie
fur die Backerei Schwarze, die
das Projekt erméglicht hat.

In diesem Jahr steht ,Ver-
ein(t) far gute Kita und Schule”

Pausenbrote zur
Verkostung

unter dem Motto ,Handwerk
I(i)eben”. Die Aktion der Ben-
newitzer Grundschule und der
Backerei Schwarze passt da na-
tarlich perfekt: Ken Schwarze
hatte ,,Brot macht Schule” vor

schichte des Bro-
tes und Uber das
traditionelle Backerhandwerk.
Sie erhielten zunachst belegte
Pausenbrote der Béckerei
Schwarze zur Verkostung und
wurden anschlieBend selbst
aktiv: Die Jungen und Mad-
chen durften Handwerksbrote
der Traditionsbackerei gratis
mit nach Hause nehmen und —
angeregt durch die Beispiele
im Klassenzimmer — gemein-
sam mit ihren Eltern eigene
Pausenbrote kreieren (das
L~Schwarzbrotblatt”  berich-
tete). Dies veranderte den All-
tag etlicher Schiiler so positiv,
dass die Grundschule beschlos-
sen hat, ,Brot macht Schule”
mit der Backerei Schwarze in
jedem Schuljahr fortzusetzen.

Damit passen die Aktion
und ihre Durchfiihrung hervor-

diesen seit zehn Jahren. Die
Organisation lege Wert darauf,
dass es sich bei den Nominier-
ten fur den Forderpreis um
laufende, bestenfalls langfristig

Aktive
Beteiligung

angelegte Projekte handelt, an
denen Kinder und Jugendliche
sowie ihr Umfeld aktiv betei-
ligt sind, erklart Johanna
Wright von Stiftung Bildung.
LUnser Hauptanliegen ist es,

die Engagierten, die dahinter
stehen, zu ehren — um ande-
ren zu zeigen, was alles mog-
lich ist, und um sie zum
Nachmachen aufzufordern.”
Insgesamt 32 Handwerks-
projekte aus 13 Bundeslandern
erhalten in diesem Jahr die
Auszeichnung. Doch es be-
steht sogar die Mdoglichkeit,
dass ,,Brot macht Schule” noch
mindestens eine weitere Ehre
widerfahrt: Denn drei der Ak-
tionen werden zusatzlich mit
Jurypreisen pramiert, die mit
jeweils 5.000 Euro dotiert sind.

Brotsommelier Ken
Schwarze beim Prolekt

. Brot macht Schule* e
# ” =
4 in der M ‘
Bennewitz. = :

e

Grundschule
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Bildung

Die Stiftung Bildung
ist eine bundesweite
Spendenorganisation mit
Sitz in Berlin.

Die 2012 gegriindete
Stiftung birgerlichen
Rechts fordert Erziehung,
Bildung und burgerschaft-
liches Engagement und
setzt sich dafur ein, Bil-
dungschancen von Kin-
dern und Jugendlichen in
deutschen Kindergarten
und Schulen zu verbessern
sowie Partizipation und
Vielfalt in der Bildung zu
starken.

Ein funfkoépfiges Gremium ent-
scheidet Uber die Gewinner.
AuBerdem haben alle 32 Kon-
zepte die Chance, den Publi-
kumspreis zu gewinnen, der
vom Bundesverband der Kita-
und Schulférdervereine gestif-
tet wird und fir den man 6f-
fentlich abstimmen kann. Der
Publikumspreis ist ebenfalls mit
5.000 Euro ausgestattet. Wer
erreichen mochte, dass er in
diesem Jahr an ,Brot macht
Schule” geht, kann noch bis
zum 27. November unter
www.stiftungbildung.org/
foerderpreis2023 seine
Stimme abgeben.
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,,Fiir mich mit das beste Geback, das es gibt*

Der auBerordentlich hohe Honiganteil
im Teig ist einer der Griinde, warum sie so
unwiderstehlich lecker sind - er macht die
Herstellung von ,,Omas Nussgebdck”
allerdings zugleich zu einer echt klebrigen
Angelegenheit. Streng genommen sind sie
auch keine Erfindung einer GroBmutter,
sondern eines GroBvaters: Es war
Bickermeister Karl-Heinz Schwarze — Opa
der heutigen Chefs Percy und Ken
Schwarze -, der die Bennewitzer
Traditionsbéckerei ab 1953 bis ins

Dinkelmehl
bringt auBerdem,
ganz nebenbei, ein
etwas kraftigeres
Aroma in die vor-
weihnachtliche
Nascherei, eine
»nussige Note” im
Geschmack, die
Weihnachtsge-
back aus Weizen-
mehl nicht bieten
kann.

Dinkelmehl,
Butter,  Zucker,
Backpulver -

Wendejahr fiihrte. Er wiederum erhielt das
Rezept fiir das weihnachtliche Nussgebéck
wohl von seinem Vater, Bickereigriinder
Max Schwarze. Demnach wiére die Speziali-
tit seit (iber 80 Jahren unveréndert.

Beim mit farbenfrohen
Streuseln abgerundeten Weih-
nachtsgeback aus der Benne-
witzer Backstube, das es in der
Form von Monden, Herzen,
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ein reines Dinkel-Weihnachts-
geback ist eher selten. ,Des-
wegen haben wir damit ein
optimales Produkt fir den Din-
kel-Liebhaber wie den Weih-

Glocken, Sternen und Tannen-
baumen gibt, hat allerdings in
diesem Jahr eine Veranderung
stattgefunden: Friiher wurden
fur die ebenfalls Uberaus be-

Reine
Dinkelplatzchen

liebten Kekse Dinkel- und Wei-
zenmehl verwendet, ab
diesem Advent gibt es nur
reine Dinkelpldtzchen. Die
Kunden mdgen diese Alterna-
tive lieber, hat Backermeister
und  Brotsommelier Ken
Schwarze beobachtet, der Din-
kelkeks komme super an. Er ist
zudem ein regionales Produkt,
weil der Dinkel fur das beno-
tigte Mehl im Wurzener und
Leipziger Land wachst.
Weihnachtsgebacksorten
gibt es grundsatzlich ja viele -

nachtsgeback-Liebhaber”, un-
terstreicht Ken Schwarze. Das
Produkt mit den bunten Streu-
seln darauf vereine beides.

Nach dem Backen
verstromt ,,Omas

Nirssgeback"

B

mehr braucht es
nicht, um das Pro-
dukt zu backen.
Und die Geschick-
lichkeit von An-
drea Burkert:
Nachdem sie, ge-
meinsam mit
Backstubenleiter
Kai Altermann und mit der
Hilfe eines Gerates aus Den
Haag, die Monde, Herzen, Glo-
cken, Sterne und Tannen-
bdume ausgestochen hat,

mit den besagten Streuseln
dekoriert werden. Das ist ganz
schon aufwendig, aber schliel3-
lich gehoren die Streusel auf
das Dinkel-Weihnachtsgeback.
,Da haben sie noch nichts an-
deres erfunden, dass es anders
gehen wirde”, schmunzelt
Burkert. Es ist eben viel Hand-
arbeit, die in der Handwerks-
backerei erledigt werden
muss, sollen alle Kunden ihr
Lieblingsprodukt zu Weihnach-
ten in optimaler Form bekom-
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spriht sie sie leicht mit Wasser
ein. ,Als natirlichen Kleb-
stoff”, erklart sie. Und dann
muss Platzchen fir Platzchen

men. ,Man muss jedes Jahr
erst wieder ein Gefuhl dafir
bekommen, wenn wir das Ge-
back zum ersten Mal machen”,
fligt Andrea Burkert an, bezo-
gen auf die richtige Menge an
Streuseln auf jedem Platzchen.

Christoph Konrad schnei-

InfdenfiEachge-.
schaftenl der .. -
Famili€nbacke- s
iieillocléen jetzt
wieleNvorweih-
inachtliiche Ver-
fuhrungen. ..

det unterdessen den Teig fur
~Omas Nussplatzchen” mit
einem langen Messer in Strei-
fen. Die richtige Breite dafur?
Die habe erim Gefunhl, lacht er.
Die Streifen halbiert er an-
schlieBend noch einmal in der
Lange, danach hilft ihm eine
Guillotine, daraus Scheiben zu
machen, die er und Kai Alter-
mann Sttck fur Stlck auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
legen.

»Der Teig muss vorher ge-
kuhlt werden, sonst klappt es
mit dem Schneiden nicht”,
fuhrt Christoph aus. ,Die sind
eben so klebrig, weil sie den

iias ,@@Hm
ndarbeit!

Scheibe fiir Scheibe wird der
Nussgebick-Teig mit
- hohen Honiggehalt geschnitten. ‘

_|

deln eine wichtige Rolle.

Eine Tonne Honig im Jahr
braucht die Bennewitzer Fami-
lienbackerei fur das ,Dinkel-
Handwerk”, Dinkelvollkornbrot
und die weihnachtlichen Kost-
lichkeiten. Sie sind eben be-
liebt, und darum werden im
Advent und Uber die Feiertage
viele davon genossen. Diese
Menge Honig ist, bei kleinen
Imkern der Region, gar nicht
ganz leicht zu bekommen. Al-
lerdings ist die Lockerung,

Zutaten
unverandert

ebenso in den ,Bennewitzer
Spitzen”, mit echtem Imkerho-
nig deutlich besser. ,Darum
nehmen wir nur Imkerhonig
aus dem Wurzener Land, ob-
wohl es auch Backhonig gibt
und der Imkerhonig erheblich
teurer ist. Aber das macht im
Gebéck einen enormen Unter-
schied”, betont Max Schwar-
zes Urenkel Ken.

Dadurch, dass ,Omas Nuss-
geback” unverandert seit Ge-
nerationen hergestellt wird
und urpriinglich aus einer Zeit

dem ‘

extrem hohen Honiganteil
haben”, erganzt Kai Alter-
mann. Der Honig spiele im Re-
zept neben Butter, Zucker,
Zimt, Kakao, gehackten Man-

stammt, in der damals halt
keine Nusse flr die Backstube
zu bekommen waren, jedoch
Mandeln, enthalt es trotz sei-
nes Namens gar keine Nusse!
JKlar hatten wir heute die
Moglichkeit, gehackte Nusse
zu verwenden”, wirft Ken
Schwarze ein, ,doch dann
ware es nicht mehr das Pro-
dukt, das es schon vor Jahr-
zehnten gab. Fir mich ist es
mit das beste Gebéck, das es
gibt, denn es ist etwas Beson-
deres. Deswegen macht die
Béackerei Schwarze es bis heute
so wie einst, zumal das Pro-
dukt in dieser traditionellen
Form sehr viele Liebhaber und
sich von den Zutaten her nie
gedndert hat.”

Carola Nimischk
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,,Hat sich rumgesprochen, dass wir hier sind*

Ihren Namen wolle sie nicht in der
Zeitung lesen, schiittelt die Arztin den
Kopf, die gerade im langen weiBen Kittel
vor der Theke im neuen Fachgeschift der
Bickerei Schwarze im Leipziger Klinikum
Sankt Georg steht. Und (iberhaupt musse

sie ,,wieder ganz rasch auf Station”, habe
daher keine Zeit, sich zu unterhalten. Aber
dass die Pfannkuchen mit Baileys aus der
Bennewitzer Backstube ihr besonders gut
schmeckten, das erzéhlt die schlanke Frau
noch, sie diirfte keine 40 Jahre alt sein.

Die Stimmung ist offen-
kundig heiter, ja geradezu aus-
gelassen: Vanessa Krenzler,
Laura-Sophie Klunker, Sandra
Borrmann und Gabriele Streu-
bel sind von Anfang an dabei,
bilden das Verkaufsteam im
Backereifachgeschéft, seit das
Bennewitzer Traditionsunter-
nehmen es Ende September
eroffnet hat.

Zwei der vier haben seiner-
zeit bereits Erfahrungen aus
dem Verkauf von Backwaren
mitgebracht, zwei der Kolle-
ginnen nicht. ,Undankbarkeit,
Samstag, Sonntag ohne Zu-
schlage”, die Erlebnisse, die
Laura-Sophie Klunker an ihrem

friheren Arbeitsplatz hatte,
wie sie erzahlt, seien nicht die
allerbesten gewesen. Nun sei
in ihrem Job alles wunderbar.
Alle vier haben von der
Méoglichkeit, sich fur die Arbeit
in der Backerei Schwarze im
Ambulanzzentrum des Kilini-
kums Sankt Georg zu bewer-

Sie kannten
das Unternehmen

ben, im Internet erfahren, wie
sie berichten. Unter anderem
von der Prasenz ihres heutigen
Arbeitgebers auf den Leipzi-
ger Markten oder vom Béacker-
mobil kannten sie das
Unternehmen schon aus Kun-
densicht, und damit zugleich
einen Teil der Produkte, die sie
heute selbst jeden Tag liebevoll
fur die vielen, wirklich vielen
Kunden im Klinikum in die Re-
gale und Theken bringen.
Gerade die Snack-Theke,
das hatten Vanessa Krenzler,

6 AUSGABE 25 ADVENT/WINTER 2023

Laura-Sophie Klunker, Sandra
Borrmann und Gabriele Streu-
bel sehr schnell nach der Neu-
er6ffnung herausgefunden,
musse stets besonders reich-
haltig und abwechslungsreich
gefiillt sein, ,weil hier den gan-
zen Tag Uber auch viele Men-
schen aus dem medizinischen
und Pflegebereich herkom-
men, die hart arbeiten und
etwas Verninftiges zu essen
brauchen!” Und so belegen sie
die vielen rustikalen Baguettes,

Viele aus dem
Pflegebereich

Spezialbrétchen oder ,Korn-
ecken” immer richtig Uppig,
richten ,,Pausenbrote” an und
erhitzen Bockwidrste, die sich
zahlreiche Kunden gerne mit
Senf oder Ketchup in einem
Sachsenbrotchen” schmecken
lassen.

Die vier fleiBigen Frauen
unterhalten sich tber ihre bis-
herigen Erfahrungen im neuen
Backereifachgeschaft: ,Nee,
definitiv nicht!”, antwortet Ga-
briele Streubel auf die Frage
ihrer Kolleginnen, ob sie den
Einstieg bei Backer Schwarze
bereut habe. Die anderen drei
stimmen zu. ,Die Geschéftslei-
tung ist super nett”, hebt San-
dra Borrmann hervor, ,was
Besseres konnte mir nicht pas-
sieren.” Laura-Sophie Klunker
und Vanessa Krenzler betonen,
dass die Kunden im Klinikum
Sankt Georg ebenfalls beson-
ders nett seien. Das neue La-

wlrde immer
gehen”, figen sie
hinzu - wenn-

gleich doch Regale
und Theken schon
eine enorme Fla-
che bieten... Ja,
das stimme, erwi-
dern die Expertin-
nen, die frischen
Backwaren aus
der Bennewitzer
Backstube, das ab-
wechslungsreiche
Snackangebot
und manche stf3e
Leckerei fur die
Kaffeetafel kom-
men allerdings so
gut an, dass sie jeden Tag ent-
sprechend recht groBe Men-
gen vorhalten missen, ,damit
niemand enttduscht wird, der
etwas Schones bei uns finden

 werde und viele Ku

b s
| kaufs nutzen.

mochte.”

Zumal, das haben Borr-
mann, Streubel, Klunker und
Krenzler beobachtet, auch zu-
sehends mehr Menschen ,von
auBerhalb”, also aus den an-

denlokal sei super schon, biete
viele praktische Einrichtungen,
der Ladenbau weise ein tolles,
eigenstandiges Design auf, un-
terstreichen die vier Gutge-
launten. , Ist edel!”

Wobei: , Etwas mehr Platz

Im Bistro findet jeder
seinen Lieblingsplatz.

grenzenden Stadtteilen Eu-
tritzsch, Wiederitzsch, Linden-
thal und Gohlis-Nord zu ihnen
kdmen, die nicht als Beschaf-
tigte, Patienten oder Besucher
im Klinikum zu tun haben. ,Es
hat sich schon ziemlich rumge-

Komfort des bargel I

sprochen, dass wir nun hier
sind und wirklich eine erstklas-
sige Qualitat bieten — da kom-
men schon einige”, begriindet
Gabriele Streubel. Darunter
seien ebenso etliche, die vor
der Neueréffnung im Klinikum
Schwarze-Kunden am Bécker-
mobil oder auf dem Markt
waren und sich nun freuen,
dass sie nicht nur an einem be-
stimmten Tag der Woche die
Moglichkeit haben, ,Dinkel-
Handwerk”, ,Haferherzen”
oder ,Volki” zu bekommen,
sondern montags bis freitags
ab 5.30 Uhr die Gelegenheit
dazu besteht.

Zwei Manner, der Kleidung
nach sind es Handwerker, be-
treten das Backereifachge-
schaft: ein ,Chili Chicken

Roggenbrétchen”, eine Lau-
genbrezel mit Kase fur die

Schwarze auf einen Kaffee,
einen Snack oder ein leckeres

Stuck Kuchen bequem ma-
chen kénnen.

Passt die Witterung dazu
nicht, so wie jetzt haufiger in
Herbst und Winter, lockt als
gemdtliche Alternative eine

Mittagspause nehmen die
zwei mit; einer von ihnen
zudem einen Becher Kaffee.
.Und noch so'ne belegte
JKornecke' flir spater”, fugt er
hinzu.

.Wir probieren einfach alles
durch”, schmunzelt Gabriele
Streubel auf die Frage nach
ihrem Lieblingsprodukt in der
wuchtigen Theke vor sich. Va-
nessa Krenzler wirft ein, dass
sie sehr auf die Schweineohren
in ihrem Sortiment stehe ,,und
auf die Kasebrotchen”. Jetzt, in
der Adventszeit, seien es die
.Bennewitzer Spitzen”, die es
ihr besonders angetan haben,
verrat Laura-Sophie Klunker
noch, und die Schokocroissants
aus Bennewitz moge sie eben-
falls besonders gerne.

DrauBBen, vor dem Backe-
reifachgeschaft, steht ein gro-
Ber, (schwarze-)gelber Schirm
weithin sichtbar im Klinikge-
lande an dessen Ambulanz-
zentrum. Er beschirmt die
dortige Terrasse, auf der es sich
die Kunden der Béckerei

geschmackvoll gestaltete Bi-
stro-Ecke im Innern des neuen
Fachgeschaftes, in der ange-
nehm warme Farbténe und
holzerne Oberflachen domi-
nieren. ,Lieblingsplatz” hei3t
es auf einem Kissen, das auf
einer Bank steht, und man ver-
mag sich vorzustellen, dass
man hier schon eine Weile bei
Eierschecke aus Bennewitz,
aromatischem Mohnkuchen
oder - in dieser Jahreszeit -
einer dicken, saftigen Scheibe
Stolle zubringen kann.

Fiir die wirmere Jahh\
[r};;‘z.e'i*ti/sta an?\l\\n{lzu .
Hanzzentrum auch eine ||

Terrasse-vorhanden.

Unterdessen hat die Arztin
im langen Kittel, die ihren
Namen nicht nennen mochte,
etliche vollgepackte Tuten und
Packchen mit dem ,,Schwarze”-
Aufdruck in den Armen - und
sage und schreibe fast 50 Euro
fur ihren Einkauf bezahlt! Sie

habe fur Kollegen, die eben-
falls schon im neuen Schwarze-
Fachgeschaft im  Klinikum
Sankt Georg gewesen seien
und selbst herausgefunden
haben, wie lecker hier alles ist,
halt einiges mitgenommen, er-
klart sie den fir eine Backerei
schon sehr ungewdhnlichen
Betrag. Was sie sich ausgesucht
habe? Ein ,Pausenbrot” zur
Starkung fur den Rest ihres
Dienstes - ,und naturlich einen
Pfannkuchen mit Baileys!"

Uwe Schmalenbach




100 Prozent Ro

Es gibt Schlagerstars, Sportstars,
Boulevardstars und Filmstars. Die
Amerikaner kiiren ihre ,,all-stars” im

Baseball, Basketball oder Eishockey. In
Bennewitz kennt man hingegen die
~Roggenvollkornstars”.

.Ja, unser Roggenbrot und
unser  Roggenvollkornbrot,
beide aus 100 Prozent Roggen
- die sind schon wirklich auf
einem Top-Niveau”, bestatigt
Ken Schwarze. Der Brotsom-
melier schildert, dass auch das
Roggenbrot ein Vollkornbrot
sei, wenngleich sich das nicht
in seinem Namen nieder-
schlagt. Es sei deswegen be-
sonders geeignet far
Menschen, die nicht so gerne
Korner essen — und die mit
diesem Brot dennoch ein fur
eine ausgewogene Erndhrung
wertvolles, reines Roggenvoll-
kornbrot verzehren kénnen.
»Das ist ein Wahnsinnsvorteil!”,
betont Schwarze.

Durch die Umstellung auf

L,./ = —

Anzeige

einen neuen Sauerteig-Behal-
ter im Herbst vor zwei Jahren
(das , Schwarzbrotblatt” be-
richtete) ist es zudem maoglich
geworden, dass beide Pro-
dukte — sowohl das Roggen-

Komplett
ohne Hefe

brot wie das
Roggenvollkornbrot - kom-
plett ohne Hefe auskommen!
,Das war auch unser An-
spruch, dass wir beide Brote
vollstandig ohne Hefe zu ba-
cken vermdégen”, beschreibt
Ken Schwarze. ,Und bei allen
anderen Produkten haben wir
durch den Roggenvollkornsau-

Die beiden mit ,,
ten Roggenvollko

. Das kommt zug|
’ Kruste zugute, u
) tet mehr Geschmaglt®
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erteig die Hefezu-
gabe massiv redu-
ziert.”

Damit diese
enorme, weitere
Aufwertung der
Brote aus der Ben-
newitzer  Back-
stube mithilfe
eines ,dreistufi-
gen” Sauerteigs
moglich wurde - der eine ver-
gleichsweise milde Saure auf-
weist und deswegen erlaubt,
dass er mit bis zu 60 Prozent
der Gesamtmehlmenge in den
Teig gegeben werden kann -,
waren seit der Inbetriebnahme
des neuen Sauerteig-Behalters
ein paar Anpassungen vorzu-
nehmen und ein paar An-
fangsprobleme zu
Uberwinden: , Die Umstellung
war schon ein wenig schwie-
rig”, erzahlt Ken Schwarze ,die
hat zwar technisch gut funk-
tioniert, aber zunachst riss uns
die Krume von der Kruste der
Brote ab.” Die Lockerung in
Roggenvollkornbroten  ge-
schehe vollkkommen anders.
Diese mussten daher wahrend

Schware

. WIR SUCHEN DICH!

BENNEWITZ

Mitarbeiter (m/w/d) im
¢ Verkauf fiir unsere Filialen

langer Stehzeiten ganz lang-
sam und bei niedriger Tempe-
ratur ,gegart” werden, ehe sie
gebacken werden k&nnen.
~Damit mussten wir erst ein-
mal anders umgehen. Jetzt
haben wir das aber perfekt
raus — Garen mit niedriger
Temperatur, lange Stehzeit,
eine etwas hdhere Sauerteig-

)

Auch'“das Bi@@@@m['bﬁ@ﬁ.
- kommtidankides Sau
teigs ohne Hefe aus.
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gen, keine Hefe

zugabe”, fuhrt der Brotsom-
melier aus.

Die Kruste sei auch deswe-
gen abgerissen, weil die ,An-
backtemperatur”, wie die
Backer sie nennen, zu gering
gewesen sei. ,Die Verkleiste-
rung der Starke im Teig soll
nach 35 Minuten Backzeit er-
reicht werden. Da muss ich
dann in dieser Zeit eigentlich
bei der Kerntemperatur be-
reits 50 Grad schaffen, damit
das klappt. Das haben wir

50 Grad
nach 35 Minuten

durch zundchst zu niedrige
Anbacktemperaturen  nicht
hinbekommen.  Deswegen
haben wir diese wie die ge-
samte Backzeit angepasst, und
seitdem haut es perfekt hin”,
erldutert der Backermeister die
vielen Details, die angepackt
wurden, um aus dem Roggen-
vollkorn und dem Roggenbrot
eben wirklich ,Roggenvoll-
kornstars” werden zu lassen.
Doch was bringt der ganze
Aufwand aus Kundensicht?
Fur Schwarze ist klar, dass die
beiden Roggenvollkornpro-
dukte geschmacklich kaum
noch zu Ubertreffen sind. ,,Zu-
satzlich ist deren Vertraglich-
keit noch einmal verbessert

worden — wie das bei allen
Produkten, in denen Sauerteig
enthalten ist, der Fall ist”, er-
klart der Backermeister.

Von der Lockerung seien
beide Brote inzwischen glei-
chermafen optimal, obwohl ja
wegen des Drei-Stufen-Sauer-
teigs keinerlei Hefe mehr ent-
halten ist: ,Man sieht da
keinen Unterschied mehr. Von
der Saftigkeit, von der Porung
und ebenso von der Kruste —
ein tolles Produkt. Gerade
beim Roggen- und beim Rog-
genvollkornbrot bekommen
wir von den Kunden gute Kri-

Fﬁk%%‘gassten mit
T dem neuen Sauerteig- |
FB‘é'* Iter ein paar An-

spassungén erfolgen. |

l}u)«n Srbtﬂ-;\

Erscheinungsweise:

Reichweite:

Redaktion:

Verkiuferin Marie Schubert |
. nimmt.ein Roggenvollkornbrot,
aus demRegal: Es ist gerade

A
rmen

tiken, dass sie sehr, sehr lange
frischhalten.”

Die mittlerweile erreichte
Qualitédt der beiden Brote
Uberzeugt denn auch ein von
Berufs wegen ausgesprochen
kritisches Fachpublikum: Beide
Roggenbrote hat die Backerei
Schwarze bei der jingsten
Brotpriifung (siehe Seite 2) der
strengen Beurteilung des Ex-
perten vom Deutschen Brotin-
stitut ausgesetzt, das
bundesweit Backwaren auf
den Prufstand stellt - und fur
beide die bestmdgliche Bewer-
tung ,sehr gut” erhalten!
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Wertvolle neue Kontakte in der Region

Die Idee klang wirklich gut: Die
Gemeinde Bennewitz hatte sich, ebenso
wie Wurzen, Thallwitz, Lossatal und
Leipzig, im , Projekt WERTvoll” zu einer
,,Stadt-Land-Partnerschaft Leipzig &
Umland” zusammengeschlossen (das
., Schwarzbrotblatt” berichtete). Mit dem

Vorhaben sollte ,eine kooperative
Landnutzungsstrategie fiir die Region”
entwickelt werden. Nach fiinf Jahren
endet in diesem Dezember das Programm,
an dem sich die Biackerei Schwarze

beteiligt hat.

Die Ziele, die das ,Projekt
WERTvoll” zu erreichen helfen
sollte, waren Uberaus weitgrei-
fend: GroB3stadt und Umland
effizient verknipfen, dabei
einen regionalen Klimaschutz
voranbringen, zudem die oh-
nehin ab 2027 verpflichtende
EU-Wasserrahmenrichtlinie
umsetzen und die Rohwasser-
qualitdt im Grund- wie Trink-
wasser verbessern. Auerdem
wollte die Aktion die Renatu-
rierung der FlieBgewasser und
die Hochwasservorsorge un-
terstutzen, fur insgesamt mehr
Biodiversitat und einen funk-
tionalen Biotopverbund sor-
gen, fur Schulen und
Kindergarten zugehdrige Bil-
dungsmodule entwickeln,
landwirtschaftliche  Flachen
schitzen und obendrein
immer mehr gesunde sowie
regionale Lebensmittel fur das
enorm wachsende Leipzig und
sein Umland hervorbringen.

Verkniipfung
mit dem Umland

Auf den selben Landflachen
sollen also, zusammengefasst,
die Nahrungsmittelerzeugung,
die  Trinkwassergewinnung,
der Klimaschutz und die Biodi-
versitat Platz haben.

Puh - was fir eine ambi-
tionierte Liste! Klar: Man muss
bei allem Neuen grof3 denken,
denn klein wird es bekanntlich
von alleine. Dennoch kann die
Bilanz des funfjdhrigen Pro-
jektzeitraums an dessen Ende

EINLOSBAR IN DER BACKE

kaum véllig ungetriibt ausfal-
len: Ken Schwarze, der jetzt an

passiert durch
JWERTvoll' - je-
doch bei weitem
nicht gentugend!’,
beurteilt Schwar-
ze, ,deswegen ist
es sehr schade,
dass das Projekt
endet und in der
Form nicht weiter-
gefihrt wird.”
Was man von
einigen Teilneh-
mern der ,Zu-
kunftskonferenz”
auf den Fluren des
Wurzener Stadt-
hauses mehrfach
horte, war die Kri-
tik daran, dass
recht viel Geld ,verbrannt”
worden sei, jedoch bei weitem

r s o ==

zu viel wollen. Andererseits
mussen wir viel wollen, denn
wir haben naturlich zuklinftige
Herausforderungen fir die
nachsten Generationen in den
Blick zu nehmen. Und wir mus-
sen viel andern.”

Prof. Dr. Peter Heck ist Ge-
schaftsfuhrender Direktor des
Instituts fir angewandtes
Stoffstrommanagement der
Hochschule Trier und hat die
,Zukunftskonferenz” in Wur-
zen mit einem Vortrag berei-
chert. ,Das lineare System, in
dem wir ja alle sozialisiert sind,
das verschwenderische Sys-
tem, das den Leuten das
Leben leicht macht, ist halt
sehr, sehr zurickhaltend mit
Veranderungen!”, antwortet
er gegenlber dem ,Schwarz-
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der das ,Projekt WERTvoll” be-
schlieBenden ,, Zukunftskonfe-
renz” in Wurzen fur die
Backerei Schwarze teilgenom-
men hat, erkennt an, dass es
der Politik gelungen ist, Uber
Gemeindegrenzen und Zu-
standigkeiten hinweg zu ko-
operieren und wirklich etwas
Gemeinsames auf die Beine zu
stellen. ,Doch wenn man auf
die Produzenten blickt, die wie
wir in unserer Backstube
immer bessere, regionale und
okologische Lebensmittel pro-
duzieren und verarbeiten sol-
len: dann ist da zwar etwas

S

Euro mvstlert wurden a@m maun
Ken Schwiarzes haitte dabei,mehi Prakt

| sches hérusk\ommerﬁ solllen.

nicht alles in Ergebnisse umge-
setzt werden konnte, was zu
Anfang propagiert worden sei.

Raphael Weber von der in-
terkommunalen Stabstelle der
Stadt Leipzig fur das ,Projekt
WERTvoll” hat die ,Zukunfts-
konferenz"” mit organisiert. Er
beurteilt die Resultate des Vor-
habens insgesamt mit einer
~Zweiplus”. Gleichwohl raumt
auch er ein, dass es noch viel
mehr gelingen musse, die Vor-
teile einer solchen regionalen
Kooperation fir alle kommuni-
kativ herauszuarbeiten: ,Wir
durfen eigentlich nicht gleich

EINLOSBAR IN DER BACKE

‘ ten helfen, mehr |y
‘ nale Bloprodukte i
] (Gemeinschafts-) Velp
gung zu bekommensy
gab es laut Ra@
Weber , ,,und wir

‘ \WilllRGtenziale
\ hebemng

brotblatt” auf die Frage, wie er
die langfristigen Erfolgsaus-
sichten gutgemeinter Initiati-
ven wie ,WERTvoll” in der
Gesamtgesellschaft einschatzt.
«Fur Vorschlage fur Verande-
rungen mussen wir uns oft an-
feinden oder fir bléd erklaren
lassen - bis es dann mal irgend
jemand gemacht hat, das Bei-
spiel funktioniert und es auf
einmal ,Mainstream’ ist. So wie
jetzt jeder eine PV-Anlage auf
dem Dach als normal akzep-
tiert. Als ich vor 30 Jahren
damit angefangen habe, war
das ,totaler Quatsch’ und nur
etwas fir reiche Professoren’l”

Heck sagt, dass eine Gesell-
schaft in seiner Sichtweise nie
Probleme habe, ,sondern Po-
tenziale: ,Wenn Sie das einmal
akzeptiert haben, dann gehen
Sie durch die Stadt und sehen
Uberall Moglichkeiten, positiv
zu agieren. Also nicht mit
Schmerzen, sondern zu inves-
tieren, zu motivieren und
fr lhren Input auch etwas zu-
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ruckzukriegen.”

Ken Schwarze héatte sich
gewinscht, dass durch das
~Projekt WERTvoll” eine Dach-
marke entstanden ware, die
dem Verbraucher auf einen
Blick zeigte, dass ein Lebens-
mittel aus dem Leipziger und
Wurzener Land stammt, dort
produziert, zubereitet und ver-
zehrt wird. ,Und wichtig sind
daflr eine saubere Definition
und eindeutige Kriterien, wel-
che Voraussetzungen erfillt
sein mussen, damit sich ein Le-
bensmittel aus dem Wurzener
oder Leipziger Land ,regional’
nennen darf. Die Backerei
Schwarze steht fur alles bereit
und versucht auch auBerhalb
solcher Initiativen seit jeher, re-
gionale Rohstoffe wo irgend
moglich zu verwenden, was in
unserem Betrieb auch bereits
Tag fur Tag passiert.” Schwarze
lege Wert auf diese Arbeits-
weise und sei darum bereit, Er-
zeugern hohere Preise fir ihre

Kriterien fiir
eine Dachmarke

regionalen Rohstoffe zu zah-
len, von den Milchprodukten
des ,Landguts Nemt” bis zu
Obst und GemduUse aus der
Nachbarschaft.

Vor diesem Hintergrund
hat die Teilnahme am ,,Projekt
WERTvoll” der Bennewitzer Fa-
milienbackerei — und damit
ebenso ihren Kunden - trotz
aller Kritik doch etwas ge-
bracht: Es sind dartber neue
Kontakte zu Rohstofflieferan-
ten entstanden, die regionale
Zutaten fUr die Backstube zur
Verfiigung stellen konnen. Bei-
spielsweise Kartoffeln aus dem
nahen ,Kartoffellagerhaus Fal-
kenhair” (das ,Schwarzbrot-
blatt” berichtete).

Und ein ganz aktuelles
Beispiel eines durch ,WERTvoll”
zustande gekommenen
Kontakts kann Ken Schwarze
ebenfalls direkt benennen:
Wir werden jetzt unser Dinkel-
vollkornmehl von der ,Lerchen-
bergmihle’ in  Jesewitz
beziehen”, freut sich der
Brotsommelier, , das geht jetzt
los.”

Uwe Schmalenbach

Gutscheins erha

ANGE DER VORRAT REICHT





