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Mirkisches Landbrot

Im Neukollner Gewerbegebiet, zwischen
Bahnanlagen, Schiffahrtskanal und Mauer
sflegen noch einige Kleingdrtner ihr Stiick-
then griilne Natur zwischen den Schrott-
plitzen und Kleinindustriebetrieben. Was
man hier kaum vermutet, ist ein Betrieb,
fer sich der Herstellung gesunder, natur-
{naher Nahrungsmittel widmet. Die ,,Na-
turndhe** auf dem Betriebshof beschrinkt
sich auf den ersten Blick auf ein Fleck-
chen verwilderten Gartens und Vogelge-
\witscher aus dem Holunderbusch. Hier
\vird seit etwa drei Jahren in der ,,Brot-
\bickerei Mirkisches Landbrot* Vollkorn-
brot aus organisch-biologischem Getreide,
1Ehne chemische Backhilfsmittel, gebak-
en.

‘Von den 15 Berliner Vollkornbickereien
|sind sechs Kollektive, die restlichen kleine
|Handwerksbetriebe. ,,Mirkisches Land-
|brot* dagegen ist ein konventionell gefiihr-
tes Kleinunternehmen. Der Alleininhaber,
loachim Weckmann, hat als Diplombe-
iiebswirt mehrere Jahre bei zwei verschie-
tenen Backkollektiven in der Backstube
‘karbeitet. Durch eine Reportage in der
Litschrift ,Essen und Trinken® ist das
tnommierte Kaufhaus des Westens auf
las Brot der Kollektivbicker aufmerk-
um geworden und wollte mit 50 bis 60
Broten in der Woche beliefert werden.

Nach langen Diskussionen, in denen
Weckmann sich fir die Annahme des
Auftrags stark gemacht hat, wurde das
Geschaft schlieBlich abgelehnt. Weil es
&n Kollektivisten in erster Linie darum
8ng, den Hertie-Konzern niicht zu unter-
Yitzen, fir Joachim Weckmann aber die
ersorgung  moglichst vieler Menschen
Mt einem gesunden Produkt im Vor-
de{EY\lnd stand, stieg er aus dem Back-
kollektiv aus. Eigentlich wollte er dann
‘ne Stelle als Betriebswirt suchen, liefs
Uch aber von einem Freund dazu moti-
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Unser téglich Bio-Brot
Das Sein bestimmt das Essen

Wer den Film ,,Septemberweizen‘ von Peter Krieg gesehen hat, erinnert sich meistens gut an den Abschnitt iiber die Wonder Bread
Fabrik in den USA. Voller Stolz beschreibt der Produktionsleiter, wie jede Stunde 5000 Brote aus der kontinuierlichen Teigmi-
schung portioniert, gebacken und verpackt werden, ohne ein einziges Mal von menschlicher Hand beriihrt zu werden. Das Endpro-
dukt, gesteht er ein, leide unter einem geringfiigigen Geschmacksverlust, sei aber doch sehr preiswert und von gleichbleibender

Eine derart standardisierte und mechanisierte Brotproduktion existiert hierzulande auch. Heute verlangen aber immer mehr Ver-
braucher naturbelassene Vollkornbackwaren — ohne chemische Zusatzstoffe, ohne Konservierungsmittel, Marke ,,Urtyp*. Dem-
entsprechend kann man wihlen zwischen den verschiedensten Brotsorten, denen man die verwendeten Zutaten und die Produk-
tionsart nicht unbedingt ansieht. Das Vollkornbrot aus biologisch angebautem Getreide konnte ein Produkt des Handwerksbetriebs
an der Ecke, des alternativen Kollektivs im Kiez oder der Backwarenfabrik sein. Kann das uns als Verbrauchern egal sein? Beide
von uns besuchten Brothersteller in Berlin meinen nicht — und trotzdem gibt es einige Unterschiede zwischen den beiden Betrie-

Mehlwurm

Etwa zwei Kilometer Luftlinie vom ,,Mér-
kischen Landbrot* entfernt liegt die Bik-
kerei, die vor anderthalb Jahren vom Kol-
lektiv Mehlwurm iibernommen und auf
die Produktion von Vollkornerzeugnissen
umgestellt wurde. Zuvor hatte das Back-
kollektiv ,,Backstube‘ in Berlin-Kreuzberg
Leute gesucht mit Interesse an der Neu-
griindung eines Betriebs, weil sie die Nach-
frage im Bezirk nicht mehr befriedigen
konnten, aber nicht weiter expandieren
wollten. Von den zehn Interessenten
waren die meisten nach einem Jahr der
Vorbereitung und der Ladensuche immer
noch dabei. Da nur ein gelernter Bécker
darunter war — die anderen hatten u.a.
als Optikermeisterin, Biirokauffrau, Sozial-
arbeiterin oder Soziologe gearbeitet —,
absolvierten alle Praktika in der ,,Back-
stube*, um sich vorzubereiten.

Die Mehlwurm-Kollektivisten teilen die
verschiedenen Arbeitsschichten im Laden
und in der Backstube wochenweise ein.
Dabei iibernehmen zwei Personen fir
einen lingeren Zeitraum die Bestellauf-
gaben und die Buchhaltung. Aufier 1200
bis 2000 Broten werden wochentlich eini-
ge Hundert Brotchen, Hefe- und Blitter-
teigteilchen, Zopfe und Kuchen herge-
stellt. Verkauft wird im eigenen Laden so-
wie auf zwei Wochenmarktstinden und in
zwei Naturkostldden.

Der Arbeitstag der Mehlwurmbicker be-
ginnt um 6.30 Uhr; zwei Leute machen
den Brotchenteig und den ersten Brotteig
des Tages. Von der maschinellen und
rdiumlichen Ausstattung her dhnelt die
Bickerei dem ,Mirkischen Landbrot*
durchaus, ist allerdings wesentlich kleiner.
Auch der Herstellungsprozefy verlduft
nach dhnlichem Muster wie im ersten Be-
trieb, siecht man davon ab, daf8 hier eben
keine Teigdosiermaschine die Portionie-
rung und Formung des Teiges zu Broten
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Mirkisches Landbrot

vieren, eine eigene Vollkornbickerei auf-
zumachen. Er pachtete die Neukollner
Bickerei, die seit 1935 als Industriebe-
trieb existierte und kurz vor dem Schlie-
fen stand. Ihre Klassifizierung als Indu-
striebetrieb, die von Kriterien der Indu-
strie- und Handelskammer abhingig ist
(standardisierte Produktion, Anzahl der
Beschiiftigten, eigenstindiges Biiro u.a.),
macht es méglich, die Bickerei auch ohne
Bickermeister zu betreiben. Fiir viele
Backkollektive, die als Handwerksbetriebe
einen Meister beschiftigen miissen, ist
dies oft eine schwierige Hiirde.

Im ,Mirkischen Landbrot* arbeiten
heute vier gelernte Bicker und ein ge-
lernter Koch in der Backstube; dazu
kommen sechs bis acht Lieferfahrer und
Verkduferinnen fir den Laden- und
Wochenmarktverkauf und fiir die Belie-
ferung von Kaufhdusern und Feinkost-
laden. Derzeit produzieren und verkaufen
sie zwischen 1000 und 2000 kg Brot und
Hunderte von Brétchen, Kuchen und
Teilchen taglich.

Die neueste Anschaffung in der Back-
stube, die wir beim Rundgang vorgefiihrt
bekommen, ist eine Steinmiihle mit Holz-
chassis, die eigens fiir eine Vollkornbicke-
rei dieser Grofenordnung konstruiert
wurde. Das Getreide kann mit diesem Ge-
rit wesentlich feiner ausgemahlen werden
als mit der alten Miihle, was fiir die Pro-
duktion feiner Gebicksorten notwendig
ist. Dariiber hinaus kann aber dem Teig
mehr Wasser zugesetzt werden, so daf die
Teige feuchter und weicher werden. Aller-
dings ist die Beschickung der Miihle z.Zt.
nicht ganz einfach. Die Getreidesicke, mit
einem Gewicht zwischen 50 und 75 kg,
miissen iiber eine kleine Holztreppe zum
Einfiilltrichter gebracht werden, der dicht
unter der Decke des relativ niedrigen Rau-
mes liegt.

— m—mm

Das gemahlene Korn wird mit einem An-
satz vom Vortag unter Zusatz von Wasser,
Salz und eventuell Hefe vermengt und ge-
knetet. Die Arbeit mit zwei Ansatzarten
(Reinzuchtsauer und Backferment) unter
Verwendung verschiedener Getreide und
Olsaatsorten erméglicht die Produktion
einer breiten Palette von Brotsorten. In
Bottichen mit einem Fassungsvermogen
von ca. 200—3001 werden die Teige mit
einem Knetarm zu einer gleichmifigen
Masse verarbeitet, je nach Art des Teiges
zwischen 20 und 45 Minuten. Nach dem
Kneten miissen die Teige eine gewisse
Zeit ruhen, bevor sie portionsweise ab-
gewogen und in die Formen gebracht
werden. Fir diese Arbeit hat Weckmann
eine Teigdosiermaschine konstruieren las-
sen, die die andere Beschaffenheit des
Vollkornteiges beriicksichtigt. Hierbei ist
der hohere Wassergehalt seiner Brotteige,
im Vergleich zu denen anderer Vollkorn-
bicker, von entscheidender Bedeutung.
Vollkornteige sind in der Regel schwerer
und weicher als Weimehlteige und lassen
sich schwer maschinell portionieren.

An der Teigdosiermaschine fiillt ein Bik-
ker oben den Teig in den Trichter,
wihrend ein zweiter unten die Backfor-
men unter die Maschine schiebt und sie
dann wieder wegnimmt, wenn das abge-
messene Teigstick hineingefallen ist. Ein
Dritter klebt Gewichtsmarken auf und
ladt die Kastenformen auf einen Wagen.
Schlieflich miissen die Brote weitere
30—40 Minuten im sogenannten Gérraum
gehen, bevor sie zum Backen in den Eta-
genofen geschoben werden.

Joachim Weckmann beantwortete einige
Fragen zu seinen Erfahrungen mit der
Vollkornbickerei.

WW: Vor zwei Jahren stand in deinem Be-
trieb noch keine Teigdosiermaschine. Hat
die Anschaffung der Maschine auch damit
was zu tun, dafl ihr damit eine hohere
Teigausbeute erzielen konnt?

J.W.: Das mit der hoheren Teigausbeute
mit der Dosiermaschine ist richtig. Die
Leute wollen aber das Brot auch gerne so

haben. Es wird durch den héheren Feuch.
tigkeitsgehalt voluminoser und halt sich
linger frisch und saftig. Bei richtiger Lag-
rung tritt aber trotzdem keine Schimmgl
bildung auf, die wird durch die Essigsdure.
und Milchsdurebildung - verhindert. Das
liegt auch an dem hoheren Schalenantei
bei Vollkornbrot, der mehr Wasser bindet,
WW: Warum sind nicht mehr der traditio-
nellen Bicker inzwischen darauf gekom-
men, Vollkorn zu verarbeiten, wenn di
Teigausbeute unter Umstdnden sogar bes:
ser ist als bei Weiimehl?

J.W.: Die anderen Bicker wissen es, aber
sie sind nicht flexibel, sind nicht bereit,
das aufzugeben, was sie in der Schule ler
nen, was die Kollegen machen, was si¢ in
der Innung horen. Die Angebote fir Bio-|
getreide, Miihlen usw. stehen in der Bik
kerzeitung. Sie konnten morgen damit an-
fangen, Vollkorn zu verbacken. Der Markt
ist auch da, es hat schon viele Untersu-
chungen gegeben zur Nachfrage nach Bio
brot, die zeigen: Die Tendenz ist zu Vol-
kornteigen. Der Markt ist noch weiter
ausdehnbar. Aber ein konventioneller

Bicker kann nicht ohne weiteres mit
Vollkorn backen. Das Arbeiten mit Vol-
korn ist ganz anders als mit WeiBmehl, die
Teige verhalten sich anders, man muf wis
sen, wie man Getreide einkauft und mahlt
Das muf jeder Backer neu lernen.
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jer entsprechenden Grofe iibernimmt.
Stattdessen werden alle Brote an der
Beute, einem ca. 1x 3 m grofen Holz-
fsch, von Hand abgewogen, geknetet und
gformt und in Backformen gebracht.
Nachdem um acht Uhr eine dritte Ar-
teitskraft in die Backstube gekommen
it, werden nacheinander die weiteren
Brotteige, jeweils genug fiir eine Ofenfiil-
ling, hergestellt. Anschliefend beginnt
fie Produktion der anderen Backwaren,
fie iiber die Wochentage verteilt wird —
montags Kuchen, dienstags Blitterteig-
tilchen usw. Gerade hier gibt es wieder
iiel Handarbeit, z.B. um das ausschlief-
lch verwendete frische Obst zu putzen
ind zu verarbeiten. Fiir grobere Arbeiten
werden eine Kiichenmaschine und eine
Anschlagmaschine, im Prinzip ein grofler
\lixer, verwendet.

Wir sprachen mit Wilfried und Tina vom
Yehlwurm-Kollektiv

#W: Wie entscheidet ihr, welche Maschi-
ten angeschafft werden? Ist es in erster
linie eine Frage des Geldes oder eher eine
Minzipielle Frage?
Tina: Zunichst hatten wir nicht genug E-
lhrungen, um grofere Gerite anzuschaf-
len. Beispielsweise haben wir eine Ausroll-
Maschine, an der man kurbeln muf}, um
len Teig auszurollen. In anderen Bicke-
ten gibt es elektrische, bei denen man
‘nen Hebel umlegt und — zing-zong, der
Teig ist ausgerollt. Wenn man dann 400
Bitterteigteilchen gemacht hat, stellt
Man es sich natiirlich sehr angenehm vor,
len Teig durch die Maschine zu jagen. Mit
ler Hand den Teig auszurollen ist echte
ochenarbeit. Wir schwanken immer da-
Wischen, arbeitserleichternde Gerite an-
Wschaffen und — so albern es vielleicht
dingen mag — den Kontakt zum Teig

nicht zu verlieren. Manchmal ist es sehr
anstrengend, gerade fir uns Frauen, denn
man mufd sehr viel heben, schieben, die
Ansitze in den Kneter werfen, die Getrei-
de in die Miihle kippen, die Bretter, auf
denen die Brotformen stehen, tragen. Wir
sind da dran zu versuchen, die Arbeiten
weniger anstrengend zu gestalten.

Ein gutes Beispiel: Wir haben iberlegt,
ob wir ein Wassereinteilgerdt anschaffen
sollen. Das ist ein Apparat, der iiber dem
Kneter angebracht wird, bei dem man die
Temperatur des Wassers und die Liter-
menge einstellt, den Schlauch reinhidngt
und aufs Knopfchen driickt, und das Was-
ser lduft rein. Das heifdt, man braucht
keine drei 10--Eimer Wasser quer durch
die Backstube zu tragen. Aber verloren
geht, daf man dabei feststellt, wie sich
der Teig anfithlt, dadrin rumzuriihren,
zu fithlen, wie warm 28° wirklich sind. Es
nimmt sonst kaum jemand ein Thermo-
meter, um die Teigtemperatur zu bestim-
men, das machen wir aus der Hand. Mit
dem Gerit werden die Ansitze bestimmt
besser, weil die Temperatur dann kontrol-
liert wird. Aber wir haben doch gemeint,
das wollen wir nicht, da geht was verloren,
ein Stiick Arbeitsqualitit. Auch in der Mi-
nute, in der man neben dem Eimer steht
und iiberlegt, sind das jetzt 28° — da kann
man iiberlegen, was mache ich als Nich-
stes. Das mochte ich nicht missen, da will
ich lieber dreimal den Eimer hin und her
tragen.

WW: Gab es andere Punkte, an denen ihr
iiberlegt habt, keine Maschinen einzuset-
zen, weil es eine Verschlechterung des
Brotes verursacht hitte?

Wilfried: Vor der Frage haben wir eigent-
lich bisher nicht gestanden, aufler einmal
am Anfang. In der Bickerei stand eine
Teigdosiermaschine mit Wiegevorrichtung,
mit der man also den Teig in den Trichter
geben konnte und unten die dosierte
Menge fiir ein Brot abnehmen konnte.
Solche Maschinen sind fiir Vollkornbrote
mit einer hohen Teigausbeute nicht
geeignet. Dafiir miifite man eine spezielle
Maschine bauen. Davon aber mal abgese-

hen, wollte keiner von uns damit arbei- |

ten, wir benutzen die Maschine also
nicht.

Wir haben in unserer Gruppe sicherlich
unterschiedliche Positionen zur Technisie-
rung. Ich bin fir jede Technisierung, die
die Arbeit erleichtert, ohne daft gleichzei-
tig der ArbeitsprozeB, so wie wir ihn jetzt
haben, verschlechtert wird, also zerstiik-
kelt wird, oder die Kommunikation leidet.
Mit der Teigdosiermaschine ist Kommu-
nikation bei der Arbeit fast nicht drin.
Das ist nicht nur wegen dem Lirm, son-
dern auch weil du fast nicht mehr mitein-
ander zu tun hast. Die Teigdosiermaschine
ist vier oder finf Meter lang. Einer steht

auf einer Seite davon und schmeifit oben
den Teig rein, der andere steht auf der
andern Seite und nimmt die Brote ab.
Jetzt stehen wir auf engstem Raum zu
dritt an der Beute. Einer wiegt den Teig
ab, und zwei formen die Brote. Das ist
was anderes, du kannst dich dabei unter-
halten.

WW: Bei dem derzeitigen Technisierungs-
grad gibt es sicherlich eine Produktions-
volumengrenze, die vielleicht schon er-
reicht ist. Bei euch ist auch oft samstags

. um 10 Uhr das Brot ausverkauft. Wie ent-

scheidet ihr, ob und dann wie expandiert
wird, um die Nachfrage zu befriedigen?
Wilfried: Die Tendenz ist eher, mehr
Leute einzustellen, als irgendwelche Ma-
schinen anzuschaffen. Das begrenzt aber
auch die Lohne, die wir uns auszahlen
koénnen. Man mufy dabei sehen, was wir
fiir eine Arbeitszeit haben — die liegt ja
in der Regel iiber 30, aber unter 40 Stun-
den in der Woche, also ungefihr eine
35-Stunden-Woche bei 1100 DM im Mo-
nat. Bicker in den normalen Betrieben
miissen ein ziemlich inhumanes Leben
filhren, auf Grund der festgesetzten Ar-
beitszeit.

WW: Wenn ihr aber dann weniger produ-
ziert und vertreibt, als ihr das von der
Nachfrage her konntet, ist es nicht schade,
die Kunden in die Supermirkte schicken
zu miissen, wo sie das industriell herge-
stellte Vollkornbrot kaufen werden?
Miifite man nicht so viel produzieren, wie
man verkaufen kann?

Wilfried: Diesen Anspruch konnen wir
nicht erfiillen, und mit einer solchen Ex-
pansion wirde auch die Struktur unseres
Betriebes vollig floten gehen.

Der grofite Teil unserer Kunden wohnt in
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WW: Wie sieht es dann aus mit der maschi-
nellen Bearbeitung von Vollkornteigen?
Geht das genauso gut wie mit konventio-
nellen Teigen, oder stellen solche Teige
auch besondere Anforderungen an die
Maschinen? Oder geht es gar nicht an be-
stimmten Stellen?

J.W.: Es geht! Vollkornteige lassen sich
recht gut maschinell verarbeiten, da sie
eine gute Widerstandskraft haben und
nicht so empfindlich sind wie Wei3mehl-
teige. Die werden ja mit Hefe und der ent-
sprechenden Temperatur bis zum dufler-
sten gepusht. Der Unterschied zwischen
dem, wie wir hier arbeiten, und wie in
den Backkollektiven gearbeitet wird, ist,
dafl ich eine Teigdosiermaschine habe,
mit der der Teig abgeteilt wird, der dann
direkt in die Form kommt. Bei den ande-
ren Vollkornbickereien wird der Teig
per Hand aus dem Kessel genommen, auf
die Waage gelegt und dann in die Form
gebracht. Das habe ich nun auch drei
Jahre lang gemacht. Diese Handarbeit
wird aber nach einer Zeit stumpfsinnig,
da kann man keinen normalen Menschen
auf lingere Zeit fiir begeistern. Ich halte
es fir Blodsinn zu sagen, da darf keine
Maschine hin.

Andererseits habe ich gedacht, die Enzym-
aktivitit wiirde unter dem Einsatz einer
Maschine leiden, die Teigstruktur wiirde
in Mitleidenschaft gezogen werden, die

Qualitit wiirde beeintrachtigt werden,
wenn der Teig gedriickt und geprefit wird.
Es ist aber nicht so, nach meiner Erfah-
rung. Wenn ich nur den oberflichlichen
Parameter der Hefezugabe zum Back-
fermentteig meiner Brote und die der an-
deren Alternativbiacker, die per Hand
Brote formen, vergleiche, ist das gleich.

Bei uns gibt es auch Sorten, von denen
wir kleine Stiickzahlen machen, die mit

der Hand gewirkt werden. Fiir 5O bis 100
Brote lohnt sich das nicht, den Teig in die
Dosiermaschine zu geben.

WW: Wie beurteilen die hier beschiftigten
Bicker die rein maschinelle Verarbeitung
bzw. die Bearbeitung der Teige von Hand?
J.W.: Die Bicker sind der Ansicht, daf}
die Brote, die von Hand aufgemacht wer-
den, einen iiberproportional hohen Anteil
an Arbeitszeit, Energie und Beanspru-
chung kosten. Sie machen die Brote lieber
mit der Maschine. An den von Hand ge-
wirkten Broten verdienen wir auch weni-
ger, das machen wir hauptsichlich als Ser-
vice und um eine breite Palette anbieten
zu konnen. Deshalb machen wir auch
Brotchen, Kuchen, Rosinenzopfe usw.
Viele Kunden wiirden wir sonst gar nicht
beliefern kénnen.

Durch die hohe Standardisierung und
durch den hohen Grad an Maschinisie-
rung ist die Backerei hier iiberhaupt erst
rentabel. Wenn ich die Standardisierung
der Produktion nicht hitte und auch
nicht diese Dosiermaschine da unten,
dann koénnte ich zumachen.

WW: Was wire, wenn du das, was von der
Maschine gemacht wird, von der Hand
machen lassen wiirdest?

J.W.: Das konnten wir gar nicht! Wir kon-
nen mit der Maschine in einer halben
Stunde fast 600 Brote aufmachen. Wenn
du das von Hand machen lassen wolltest
mit drei Leuten, brauchtest du zwei Stun-
den.

WW: Von vielen Menschen, die sich sor-
gen um die Qualitdt unserer Nahrung
und unserer Lebensmittel machen, wird
die Forderung aufgestellt, Lebensmittel
wieder weitestgehend unter handwerkli-
chen Bedingungen herzustellen und nicht
mit industriellen Produktionsformen. Was
ist deine Meinung dazu?

J.W.: Das, was oberstes Kriterium sein
muf, ist die Qualitdt des herzustellenden
Nahrungsmittels. Sobald Produkte durch

den Mechanisierungsprozes denaturier
werden, ist das nicht zu vertreten. Sofem
es aber sinnvoll ist und eine menschliche
Erleichterung bringt, halte ich es fiir Ma
schinenstiirmerei, es nicht zu machen. Das-
selbe gilt beispielsweise fiir die Beschik
kung der Miihle per Hand oder mit einem
Silo und einer Forderanlage. Es gibt ein-
fach sehr viele manuelle Arbeiten, di
sinnlos sind.

WW: Bringt nicht die Maschinisierung
auch manchmal Nachteile fir die Um
welt? Ihr werdet wahrscheinlich die For
men maschinell fetten mit einem Sprih-
gerit, was zur Zerstdubung von Fett, also
zu einer Gesundheitsbelastung fiihrt.
JW.: Ja, das ist richtig, wir fetten die For-
men mit einer Sprithpistole. Es gibt aber
auch Spriihgerite, die direkt in die Form |
reingehen, so dal man nicht den Sprih-
nebel iiberall hat. Die finde ich auch sinn-
voller als die Spritzpistole, die wir unten
verwenden. Aber ich finde die Spritz
pistole sinnvoller, als jeden Tag 2000
Formen mit dem Pinsel einzufetten, Au-
Berdem ist es eine Frage der Finanzie
rungsmoglichkeiten und der Priorititen.
WW: Betrachtest du deinen Betrieb as
ein Modell fiir die Herstellung von Nah-
rungsmitteln, im Sinne einer Ausdehnung
auf andere Bereiche der Lebensmittelver
arbeitung? Z.B. auf Saftherstellung, Milch-
produkte?

J.W.: Wenn man sich anguckt, was im Be-
reich der Milchprodukte gemacht wird,
was da homogenisiert, pasteurisiert wird,
wire das notwendig. Im Allgdu wird g
rade eine kleine Meierei gegriindet, die
versucht, anders zu produzieren. Auch
beim Anbau und bei der Weiterverarbei
tung von Obst und Gemiise wire sowas
moglich.

WW: Wie siehst du die Uberlebenschancer
von deinem Betrieb im Vergleich zu den
anderen Vollkornbickereien, gerade wen
die Biokostwelle anfingt abzuebben und
die Konkurrenz hirter wird? Ist der Be:
trieb auch deshalb so angelegt worden,
wie er ist?

J.W.: Der Betrieb ist nicht unbedingt am
Anfang so angelegt worden, wie er heqte
aussieht. Die Notwendigkeit ist ganz e
fach, auf dem Markt zu bleiben, nicht nuf
um Geld zu verdienen, sondern auch v
verniinftiges Brot anbieten zu konnet
Die anderen Bickereien sichern ihre Ex"
stenz durch ihre Ladengeschifte und d&
damit verbundene stirkere Kundenbi
dung. Uber die Kaufhiuser und Refort
hiuser erreiche ich zum Teil andere Kiv*
ferschichten. :
Frage mal die anderen, ob sie ihre Prei¥
seit Mai 1981 stabil gehalten haben. D&%
halb steht hier ein Computer, deshall
steht unten eine Dosiermaschine, des
steht da eine bessere Miihle.
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der unmittelbaren Umgebung. Das finde
ich auch richtig. Alles andere, was mit
dem finanziellen Aufwand von Liefer-
wtos verbunden wire, hat nur solange
tkonomisch eine Perspektive, bis irgend-
welche kapitalstirkeren Betriebe eine
Marktlicke aufsprengen, was z.T. auch
schon passiert ist. :

Wenn der Markt so weit ausgedehnt ist,
{af eine Massenfertigung moglich ist und
den Kunden es uneinsichtig oder nicht so
wichtig ist, wie das Getreide verarbeitet
worden ist, ob es aus kontrolliertem bio-
bogisch-organischem Anbau kommt, ob es
Fertigmehl ist oder direkt vorher vermah-
kn wurde —, dann hat die industrielle
Fertigung von so einem Brot durchaus
tine Zukunft. Mit Fertigmehl 18t sich ein
Vollkornbrot auch herstellen, nur ist das
nit unserem Brot nicht zu vergleichen.
Wieviel da an Nahrstoffen verloren geht,

ist auch sehr umstritten.

WW: Findet ihr es dann gut, sofern ihr
und die anderen Kollektivbiackerein es
nicht schafft, die Nachfrage zu erfillen
oder bestimmte Kiuferschichten zu errei-
chen, wenn grofere Konzerne den Markt
iibernehmen?

Wilfried: Finde ich natiirlich nicht gut,
aber ich habe da keinen Einfluf} drauf. Je
mehr du dich auf solche Marktgesetze
einldft, desto mehr geht die selbstverwal-
tete Arbeitsstruktur verloren — und das
ist dann nicht aufhaltbar.

Tina: Wir finden es wichtig, daf} die Leu-
te nicht nur das Brot kaufen wollen, son-
dern daf} sie bei Kollektiven kaufen. Es
geht nicht nur darum, gesundes Brot zu
produzieren, sondern es geht uns auch
darum, anders zu leben, anders zu arbei-
ten. Und das geht nur, wenn jemand uns
das Brot abkauft.

Wilfried: Ich wiirde unser Brot nicht als
ein gesundes Produkt bezeichnen. Das
geht auch gar nicht bei der Umweltbela-
stung. Gesundheit in der Erndhrung ist
fiir mich etwas, was politisch herzustellen
ist, das laBt sich nicht mit dem Kauf eines
Brotes aus biologisch-organisch angebau-
tem Getreide erreichen, auch nicht, in-
dem man was anderes kauft. Das Produkt
ist einerseits abhingig von den Rohstof-
fen, andererseits aber von der Art und
Weise der Produktioh. Manches, was
nach dem ersten Kriterium ein alternati-
ves Produkt darstellt, verdient nach dem
zweiten Kriterium diese Bezeichnung iiber-
haupt nicht.

Wenn wir nicht produzieren, was der
Markt hergibt, sondern auch beriicksich-
tigen, wie lange man und unter welchen
Bedingungen man arbeiten will, dann
wird dadurch der Produktionsrahmen
festgesetzt. Daran muf ein Kollektiv
festhalten. Damit tberldit man zwangs-
ldufig einen gewissen Teil des Marktes
denen, die auf Grund eines hoheren Ka-
pitaleinsatzes billiger produzieren konnen,
Massen produzieren kdnnen.

WW: Seid ihr der Meinung, daf die Ver-
arbeitung von Lebensmitteln nach Mog-
lichkeit im handwerklichen Mafistab an-
statt mit industriellen Produktionsformen
geschehen soll, auch in anderen Produkt-
bereichen?

Tina: Ich glaube, da es wesentlich ist,
inwieweit die Leute, die die Arbeit ma-
chen, selbstverantwortlich handeln. Wenn
die Industrialisierung so aussieht, daf} du
nur noch aufs Knopfchen driickst . . .
Jeden Tag Brote zu kneten ist auch nicht
so erfiillend, davon kriegt man auch nicht
den groflen Geistesblitz, aber man muf}
verantwortlich sein fir das, was dabei
rauskommt. Ob du das industriell machst
oder per Hand — das Wichtige ist, inwie-
weit die Leute, die da arbeiten, dafiir ver-
antwortlich sind, was hinten rauskommt.
Das heifdt also, die Betriebsstrukturen ver-
indern.
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