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26 DER PUMPERNICKEL

Schwarz, stif und saftig: Das westfilische Traditionsbrot mit dem markanten
Geschmack ist eine Delikatesse, deren Wiederentdeckung sich lohnt
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der berihmiesten deutschen Spe-
Stadt Soest im spi-
ten Mittclalter von Belagerern um-__—
rmg!w:lr(
geschab), schob der Bicker
Nikolaus Miiller, genannt Ni-
ckel, noch schnell cin Brot in
den Ofen. Dann cilte er fort,
um die Stadt 7u verteidigen —
nicht ohne scine Gattin zu
crmahnen, das Brot beizci-
ten aus dem Feuer 7u holen.
Doch dic verga es vor lauter
Aufregung und Sorge; und als
ihr Mann nach geschlagener
Schlacht zuriickkehrte, fand
er nur cinen verkohlien Bro-
cken vor. Die Frau probierte
dennoch cin Stick. Und, we
che Uberraschung, es schmeck-
te angenchm sii. Ihr erstaun-
ter Ausruf ,Ein Wunder,
Nickell* soll als , Pumperni-
ckel* 7um Namen der Novi-
tit geworden
Obwoh die

ufiger

fahren zugeschricben wird, will Jo-
chen Haverland nicht so recht an dic
Anckdote glauben. Der Bicker aus Soest, beriihmt fiir beson-
ders zarten Pumpernickel, kennt noch viele andere Legenden,
dic sich um das cigentiimliche Wort ranken, Vom franzosi-
schen Soldaten, der das dunkle Brot mit dem Kommentar
Bon pour Nicole* if diesen Namen horenden Pferd
2 firessen gab, b blichen Osnabriicker Erfinder
des Brots, der Nikolaus Pumper geheiBien haben soll. Zacha-
rias Goetze, cin cifriger Magister, verfasste 1725 sogar cine
Streitschrift iiber ,das Problem Pumpernickel*s Scinen The-
sen zufolge war das schwarze Brot fiir die Kochinnen und
Miigde bestimm, dic sich um das leibliche Wohl der geist-
lichen Herren in Westfalen sorgten. Und damals soll das
Dienstpersonal Nickel genannt worden scin.

Haverland, dessen Urahn verbricfterma-
Ben 1570 dic ersten Pumpernickel-
laibe verkaufte, glaubt, dass
der Begriff am chesten mit
dem Wortursprung. ,pum-
pern® (mittelhochdeutsch fir,
pardon, furzen) zusammenhiin-
gen kénnte; ihn beschiftige
am ,Problem Pumpernickel*
weniger die Herkunft des Na-
mens als dic Aufrechterhaltung
ciner Backtradition. Seit zwolf Gene-
rationen wird sic von sciner Familic gepflegt
und zuletzt wacker gegen dic Konkurrenz billiger

seinem

zum ang
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Industrieprodukte verteidigt. Nur
noch ganz wenige Betriebe machen,
wic Haverland, ihren Pumpernickel
ausschlicBlich aus Wasser, Re
genschrot und allenfa
Salr. Die Emsbiirener Bick
rei Enking gehort zu dieser
Brot-Aristokratic, cbenso dic
Bio-Lebensmittclmarke  Da-
vert Mihle. Handelsiiblichen
| Pumpernickeln dagegen wer-
den Backmittel zugesetzt, dem
Teig zwecks besserer Haltbar-
keit Konservierungsstoffe bei-
gemengt, dem siiBen Aroma
und der dunklen Farbe wird
| ‘schon mal mit Sirup oder Ri-
benkraut nachgeholfen,

Das alles geschicht, um
den enormen Aufwand zu re-
duzicren, der im cchten Pum-
pernickel stecke®, erklirt Ha-
verland. Bei ihm vergehen 85
Stunden, bis aus dem crsten
Vorteig cin in Dosen oder
Folien geschweite
rilisiertes schwarzes

s et

seincs
markanten Eigengeschmack entuickeln’, weif
Haverland. ,Zuniichst muss der Roggenschrot mit
bei uns dic cinzige Zutat — und Resten alten Pumpernickels
cinen Tag quellen, damit dic Korner aufgeschlossen werden,
Dann wird der Teig in Backformen gefillt und komme fiir
24 Stunden in den Ofen. Dort biickt Pumpernickel nicht
wie andere Brote bei knapp 300 Grad, sondern zicht gemich-
lich unter Zugabe von Wasserdampf bei Temperaturen von
etwas tiber hundert Grad. Wihtend dies
delt sich dic im Getreide enthaltene Stirke
ramellisiert, dabei entsteht der sie Geschmack, aber auch
dic dunkle Farbe. ,,Bei anderen Broten betrifft da
Kruste. Wenn Sic so wollen, ist Pumpernickel cine cinzi-
ge Kruste, dic durch den Wasserdampf saftig bleibt. W
gen er immer leicht Klebrig i
Scin ausgeprigter Charakter pridestinicrt Pumperni-
ckel nicht nur als Klassischen Begleiter fiir Rusti-
Kales wie we
ken, reifen Camembert oder
Gouda. Auch in der Haute
Cuisine macht das bittersiifie
Schwarzbrot cine gute Figur.
Wit setzen ihn gern als C
genpol zu exquisiten Lebens-

nur die

lischen Knochenschin-

Das Soester Original (oben) besticht
durch sein mildes Aroma; das leicht
gesalzene schwarze Brot von Enking
(links) kehrt kriftigere Noten hervor.
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TRADITION IM OFEN

PFISTE ONN
stellt wie 12
wurde. Die GroBibiickerei, die auf 6k

A) wird heute noch genauso herge-

in Miinchen die Hofpfisterc indet

PUMPERNICKEL MIT AUSTERN?
DAS PASST UBERRASCHEND GUT.

mitteln cin, denen mit Toastbrot cin geschmackliches Ge-
gengewicht fehlen wiirde®, sagt Heiko Antoniewicz, der
experimentierfreudige Kiichenchef von Star-Caterer Kof-
ler & Company. ,,Im Zusammenspiel mit getriiffelter Giin-
seleber etwa ist Pumpernickel unschlagbar. Diese Delika-
tesse verlangt nach Dessertwein oder Obst, aber auch nach
cinem leicht siiBen Brot.“ Doch Antoniewicz hat noch viel
unkonventionellere Kombinationen in petto: ,,Reichen Sic
Pumpernickel zu gebratener Taubenbrust...oder zu Aus-
tern. Mit Butter bestrichen, in mehreren Lagen aufeinan-
der geschichtet und mit Kresse bestreut.*

Sogar fiir Nachspeisen bietet Pumpernickel abenteuerlus-
tigen Kochen cine kreative Herausforderung: ,Wir haben
cinmal eine Pumpernickel-Creme gemacht, fiir die wir das
Brot gemahlen, mit Kirschwasser getrinkt und dann auf der
Basis ciner Bayrischen Creme verarbeiteten. Ein anderes Mal
ersetzten wir bei cinem westfilisch inspirierten tiirkischen
Honig dic kandicrten Friichte durch kandicrten Pumperni-
ckel.* Doch auch pur ist das markante Schwarzbrot immer
fiir cine Uberraschung gut. ,Servieren Sie
oder Whiskylicbhaber®, schligt Antoniewicz vor.
Sorten haben cine leichte Frucht-
note. Dazu bittersiiBer Pum-
pernickel und die Gaumen-

bekamen damals iibrigens nicht nur dic [—— sensation ist perfekt.

\,uwln]m. sondern auch die Armen. N . . "

0914 klosterbrot. A Darin bleibt Kérnig-Kerniges
. “ ] lang frisch: Rialto" Brot.

boxaus Edelstahl von Zack.

ch angebautes Ge
treide und handwerkliche Zubercitung achtet, schicbt den
Roggenlaib mit leichtem Weizenanteil immer noch in einen
altdeutschen Stcinbackofen. 089 52020,
CLATRONWECKEN (B}
Markgraf Alexander von Ansbach. Verzweifelt wollte er die
Schauspiclerin Hippolyte Clairon bei Laune halten, die er 1

aren die le \nrmv\‘rm

an seinen Hof geholt hatte. Doch Madame war permanent
derben deutschen Brots. Ein Biicker
ichahmung franz hen WeiBSbrots;
heraus kam cine Semmelsorte, dic bis heute in der frinkischen
Kleinstadt zu haben ist. B 0981 86316
DAS BAUERNBROT (C) der Bio-Bickerei Mirkische
kommt jetzt nicht anders auf den Tisch als Ende de
Schon damals war es nicht nur bei der einfa-
chen Bevolkerung beliebt; auch die Berliner GroBbiirger, bei

denen sonst nur feines Weibrot serviert wurde, geliistete es

nach den krif 1 Laiben, fiir die die I meLuumlw en-

und Weizenmehl mischten. 030 61
SOLNHOFENER KLOSTERBROT l)
andert seit 1636. Auch wenn das frinkische Benediktines
sikularisiert wurde — das Rc
400 Jahre alten Ofen geb:
rung an die Rolle, dic die Kloster al.
entren der Kultur seit dem Mittelal-

nmischbrot, das in einem fast inem Tabak-

en wird, ist eine essbare Erin:

ter spielten. Das késtliche Monchsbrot
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