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Wo das . kleine Schwarze”

10 Uhr
Reich

Orgens  gegen

herrscht im des
Pumpernickel am Stadtrand von
Soest entspannte Ruhe. Seit fiinf
Stunden garen die hellen Rog-
genschrot-Teiglinge  zufrieden
vor sich hin. Bickerei-Inhaber
Jochen Haverland zeigt auf die
24-Stunden-Uhr iiber der Ofen-
tir: ,Einen Tag und eine Nacht
schmort der Pumpernickel hier
im eigenen Saft®, erklirt er. Be-
sonders heifs wird ihm dabei
nicht, denn der Ofen erwirmt
sich nicht iiber 105 Grad. Niedri-
ge Temperatur, lange Backzeit:
Das ist das Geheimnis des echten
Westfilischen
Wihrend der langen Garzeit

Pumpernickels.

baut sich die Stiarke im Korn zu
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Wer schon einmal linger im WeifSbrot-Ausland gelebt

hat, kennt das Verlangen nach einer herzhaften Schei-
be Schwarzbrot. Der Westfilische Pumpernickel ist
genau das Richtige, um solche Geliiste zu stillen: dun-

kelbraun, saftig, kriiftig, stark-siifSlich im
Geschmack. Westfalium hat dem dltesten und dem

grifSten Hersteller der Region in seine Tépfe, pardon,

Teigmaschinen geschaut und die Bicker bei der

Brotproduktion begleitet.

Zucker ab und karamellisiert.
Weil das ,kleine Schwarze" eher
gekocht als gebacken wird, bildet
sich keine harte Brotkruste.

Erst unter diesen Bedingun-
sen entsteht die charakteristische
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schwarz-braune Farbe und der
typisch  stark-siiflliche  Ge-
schmack. Der im Wasser ausge-
quollene Roggenschrot bringt
die Feuchtigkeit ins Brot und

macht es saftig. Man ahnt es: Die

Pumpernickel-Herstellung  ist
aufwindig. Deswegen produzie-
ren heute nur noch wenige Bi-
ckereien in der Region diese
Brotspezialitit. Der ilteste Be-
trieb ist der von Jochen Haver-
land, Inhaber in zwélfter Gene-
ration, Seine Vorfahrentafel fiithrt
liickenlos zuriick bis zu Ur-Ahn
Jérgen Haverlanth. Der griindete
anno 1570 in den Mauern des
mittelalterlichen Soest die erste
westfilische Pumpernickel-Bi-
ckerei. Beim ,dltesten Pumperni-
ckel-Biicker der Welt® ist man
stolz darauf, das Brot noch wie
vor 500 Jahren in der Tradition
der Altvorderen zu backen: ,Bei
uns besteht der Pumpernickel al-
lein aus grobem Roggenschrot
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schmort...

und Wasser. Wir verzichten selbst
auf die kleinste Prise Salz oder
Hefe*, sagt Jochen Haverland.
Dafiir schenken die Soester ih-
rem Brot, was in der industriellen
Massenproduktion heute nur
noch selten vorhanden ist: Zeit.
Fehlt diese, werden hédufig Zu-
ckercouleur, Firbehilfen oder
andere kiinstliche Zusétze in den
Teig gemischt. Sie verkiirzen den
Herstellungsprozess und ma-
chen die Produktion billig — mit
dem reinen Naturprodukt sind
diese Brote aber nicht vergleich-
bar, Die lange Garzeit unter-
scheidet einen echten Pumperni-
ckel von industriellen Produk-
ten. Der ,,Original Soester Pum-
pernickel  der  Haverlands
schmeckt offenbarauch dem ver-
wohntestem Gaumen. Er wan-
dert heute bundesweit tber die i ;
Ladentheken der grofen Delika- . SRS z i Ry

Die Teigherstellung in der Mischma-
schine ist Feinarbeit: Moderssohn’s-

Biicker Klaus Mannig priift die Kon-
sistenz. Ist der Teig zu feucht, entste-
hen hinterher so genannte ,Wasser-

blasen® im Pumpernickel

In diesen Formen wird der
Pumpernickel bei Moderssohn’s
fiir 20 Stunden gebacken.

Dafiir kommt er in begehbare
wDampfkammern®

tesshiuser: ,,Wie liefern vom Ka-
dewe in Berlin bis nach Dallmayr
in Miinchen® sagt Jochen Haver-
land nicht ohne Stolz.

Doch auch im fernen Saudi-
Arabien ldsst sich der ein oder
andere westliche Diplomat die
westfilische Leibspeise schme-
cken. Die Mestemacher-Unter-
nehmensgruppe aus Giitersloh
exportiert 20 Prozent ihrer Pum-
pernickel-Produktion  weltweit
in 87 Linder bis nach Nordame-
rika, Osteuropa und in den Mitt-
leren Osten. Nach Angaben von
Geschaftsfithrer Fritz Detmers ist
die Grof3bickerei bundesweit

Marktfithrer in der Pumperni-
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ckel-Herstellung. Gebacken wird
das,,Schwarze® u.a. vom Tochter-
Unternehmen ,Modersohn’s® in
Lippstadt. 15 Tonnen Pumperni-
ckel werden hier tdglich herge-
stellt. Umgerechnet sind dies et-
wa knapp 40.000 Pumpernickel-
Pakete. Sie werden mittels einer
ausgekliigelten Logistik frisch in
die Verkaufsregale der grofien
Handelsketten und Supermiirkte
zwischen Flensburg und Gar-
misch-Partenkirchen  ausgelie-
fert werden. Zum Vergleich: Bei
Haverland sind es etwa 50 Brote
tiglich.

Maximal eine Woche dauert
es laut Modersohn'’s-Betriebslei-
ter Dietmar Schnell, bis das ge-
reinigte Roggenkorn im Brot ver-
backen ist. Die Geriite zur Her-
stellung erinnern an die vertrau-
ten Haushaltsgerite in Ubergro-
Be. Der Teigmischer misst drei
Meter, ,wenn man sich auf den
Knetarm setzt, kann man gut Ka-
russell fahren®, scherzt Schnell.
In riesigen Kesseln werden zu-
nichst die Vorteige angesetzt, das
so genannte ,Quellstiick® (Hefe
und Wasser), das ,,Brithstiick®, in
dem das Roggenkorn in heiffem
Wasser aufquillt, und der Rest-
brotansatz. Vier Bicker tiberwa-
chen den Vorgang, die Vorteig-
herstellung ist Handarbeit. 40
solcher Kessel werden im Schnitt
tiglich angesetzt.
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Das Etikett bestimmt,
wohin die Reise geht:
Der Pumpernickel von
Mestemacher wird
weltweit in tiber

80 Linder ausgeliefert

Die Verpackung des
»Original Soester
Pumpernickel® erinnert
an die alten Zeiten, als
das Schwarzbrot in den
Familien noch selber
gebacken wurde

Riibensirup und Malzextrakt zu-

Ecgeben. Uber eine Abfiillanlage
gelangt der durchgeknetete Teig
in die Backformen. Die pinselt
kein Mitarbeiter mehr mit Mar-
garine aus, ein feiner Sprithnebel
sorgt fiir die vollautomatische
Befettung,. Fiir 20 Stunden kom-
men die Backformen dann bei et-
was iiber 100 Grad in einen der
16 Ofen, so genannte ,,Dampf-
kammern®, Die sind so grof3, dass
man darin herumlaufen kann.
»Wir backen hier in zwei Schich-
ten von morgens 3.30 bis abends
um halb zehn. Dann kommt der
letzte Teig in den Ofen®, so Diet-
mar Schnell. Ist das Brot nach
weiteren 24 Stunden ausgekdhlt,

wird es vollautomatisch ge-
schnitten, luftdicht verpackt und
pasteurisiert, also durch Hitze
haltbar gemacht. Ohne Kiihlung
halten sich die verschlossenen
Pumpernickel-Dosen  so  zwei
Jahre, die eckigen Brotschnitten
etwa sechs Monate. Erstam Ende
seiner langen Herstellung erfihrt
der Pumpernickel seinen Be-
stimmungsort: Aus einem riesi-
gen Regal withlen die Mitarbeiter
die jeweils notigen Firmen-Eti-
ketten fiir eine Lieferung aus.

Bei Haverland in Soest ist die
Pumpernickel-Produktion dage-
gen reine Handarbeit. Backer
Norbert Stratenschulte rithrt die
Roggenschrot-, Wasser- und Alt-
brot-Mischung von Hand an.
Nach dem Backen miissen die

schweren Siebenpflinder noch
einmal 24 Stunden abkiihlen, be-
vor sie in handliche Portionen ge-
schnitten werden. ,,Rund 80 Stun-
den dauert es vom ersten Hand-
griff bis zum fertigen Brot", so
10.000  Pfund
Pumpernickel werden hier im
Monat gebacken, das sind rund
1500 Brotlaibe. Die heimischen
Hersteller erleben derzeit eine

Stratenschulte.

,kleine Renaissance” des Brotes,
nicht nur in der feinen westfili-
schen Kiiche. Vor allem sportlich-
gesundheitsbewusste Konsumen-
ten entdecken die Vorteile des
Brots neu. ,,Sie essen lieber eine
Scheibe Pumpernickel mit Kiise
als einen teuren, siiffen Powerrie-
gel*, hat Haverland beobachtet.

Das Schneiden der schweren
Brotlaibe in handliche Scheiben
diirfte entscheidend zum Erfolg
des Brotes beigetragen haben.
Frither backten viele Familien
auf dem Land alle zwei Wochen
ihren Pumpernickel noch selber.
Da musste der Knecht den Teig
aus Roggenschrot mit den Fiilen
griindlich trampeln und kneten.
Die bis zu 40 Pfund schweren
Brotlaibe wurden von Hand ge-
formt und mussten im Keller vier
Tage lang abkiihlen. Da das Brot
seit Jahrhunderten so gebacken
wurde, diirfte der alte Spétter
Voltaire nicht ganz unrecht ge-
habt haben, wenn er fiber den
Pumpernickel listerte: ,Ein har-
ter, schwarzer und klebriger
Stein!“ CLAUDIA SCHEFFLER






