
Philipp Eckl schneidet die 
Doppelbrötchen ein, ehe sie 
gebacken werden. Deren Teig 
bekommt sein Aroma durch 
Lagerung und etwas mehr 
Fett. Und manchen erinnern 
sie an DDR-Zeiten. 
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Anna Lena Liebezeit folgt der 
Mutti: Nachdem diese Anfang 
des Jahres neu ins Team der 
Bäckerei Schwarze kam, be-
ginnt die Tochter nun ihrer-
seits eine Ausbildung im 
Traditionsbetrieb.  

Seite 3

Martina Karstan (rechts) und 
ihre Tochter betrachten im 
Café des Schwarze-Fachge-
schäfts an Wurzens Torgauer 
Straße eine Abbildung, die 
viel mit ihrer Familie zu tun 
hat, wie Martina Karstan bei 
der Lektüre des „Schwarz-
brotblattes“ bemerkte. 

Seite 2

Sebastian Klamt (rechts) vom 
„Kartoffellagerhaus Falkenhain“ 
hat mit den Erdäpfeln eine Zutat, 
die Ken Schwarze für die heimi-
sche Backstube benötigt. 

Seiten 4 & 5
#

EINLÖSBAR IN DER BÄCKEREI SCHWARZE – GÜLTIG 2. BIS 13. 6. 2020

   FÜR UNSERE LESER

Falkenhainer 
Kartoffel- 
Kruste

€ 2,50  
statt € 2,99

EXTRA

#

Gegen Abgabe dieses Gutscheins erhalten Sie DREI STÜCK 

KUCHEN Ihrer Wahl aus der Bennewitzer Backstube für 2,99 €. 

EINLÖSBAR IN DER BÄCKEREI SCHWARZE – GÜLTIG 22. BIS 28. 6. 2020

   FÜR UNSERE LESER

3 Stück Kuchen 
           Ihrer Wahl

€ 2,99

EXTRA

Gegen Abgabe dieses Gutscheins erhalten Sie eine „Falkenhai-

ner Kartoffel-Kruste“ für 2,50 €.  (Nur so lange der Vorrat reicht!) 

#

EINLÖSBAR IN DER BÄCKEREI SCHWARZE – GÜLTIG 15. BIS 20. 6. 2020

   FÜR UNSERE LESER
EXTRA

Gegen Abgabe dieses Gutscheins erhalten Sie fünf  

Doppelbrötchen für 2,22 €. (Nur so lange der Vorrat reicht!) 

5 Doppelbrötchen

€ 2,22 
statt € 2,90
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Die einzige erhaltene Abbildung aus der alten Backstube fiel Martina Karstan auf

„Wenn das der Vati wüsste!“

Die Nachfrage nach hochwertigen 
Spezialitäten aus unserer Hand-
werksbäckerei steigt weiter an. 
Darum wollen wir uns verstärken.

Wir bieten Ihnen moderne 
Arbeitsbedingungen, betriebliche 
Zusatzleistungen, kurze Wege zum 
Beschäftigungsort und sehr gute 

Bäckerei und Konditorei Schwarze GmbH Leipziger Straße 20 , 04828 Bennewitz 
Telefon 03425 815632    Fax 03425 811664  

Verkäufer  m/w/d

Wir suchen ab sofort!

Anzeige

Ein modernes Fachge-
schäft mit großer Theke für 
saftige Kuchen und nahrhafte 
Snacks, reichlich Brotregale für 
eine breite Auswahl der hand-
werklichen Spezialitäten aus 
der Bennewitzer Backstube 
und allen Möglichkeiten für 
eine übersichtliche Präsenta-
tion, von einer Innenarchitek-
tin gestaltete Design-Möbel in 

verschiedenen, gemütlichen 
Sitzbereichen des großzügig 
dimensionierten Cafés, eine 
Sonnenterrasse für warme 
Tage: Als die Bäckerei 
Schwarze an der Torgauer 
Straße in Wurzen ihren Neu-
bau am 12. April 2018 eröff-
nete, staunten viele, was aus 
dem von ihnen seit etlichen 
Jahren aufgesuchten Laden 

1912 geboren, 1989 gestor-
ben, also kurz vor der Wende. 
Zur Welt kam er nach der Schil-
derung seiner Tochter in Wur-
zen, zog dann aber später 
nach Bennewitz. 

Und eben dort arbeitete er 
als Bäcker bei Max Schwarze. 
Wann genau die Tätigkeit be-
gann, kann heute niemand 
mehr sagen. Aber vermutlich 

startete er gleich nach der 
Rückkehr aus dem Krieg an 
dem alten Dampfbackofen. 
„Jedes Brot wurde einzeln mit 

dem Schieber hineingescho-
ben“, führt Gunter Schwarze 
aus, „30 Brote gingen insge-
samt rein.“  

„An die Backstube kann ich 
mich auch noch erinnern“, er-
gänzt Martina Karstan, sie 
hatte die Wirkungsstätte ihres 
Vaters selbst kennengelernt. 
„Vati hat eigentlich die ganze 
Zeit da gearbeitet. Bis 1952 

oder 1953: da wechselte er in 
den ‚Konsum‘ in Deuben.“ 

Viel hat sich seit jener Zeit 
im Bäckerhandwerk und na-

türlich ebenso der Bennewit-
zer Backstube verändert. Exis-
tierten 1961 in Wurzen nach 
Gunter Schwarzes Worten 35 
Bäcker, sind es heute nur noch 
drei backende Betriebe. „Da-
mals gab es bei uns in der 
Woche keine Brötchen, wie 
heute; und Kuchen gleich gar 
nicht!“ 

So, wie das Sortiment, so 
hat sich auch die Technik ge-
ändert. Nicht nur der damalige 
Ofen musste irgendwann aus-
getauscht werden. Ebenso hel-
fen sinnvolle Maschinen den 
Bäckern insbesondere bei 
einstmals schweren körperli-
chen Tätigkeiten. Beispiels-
weise übernimmt das Kneten 
größerer Teigmengen mo-
derne Technik, auch die schwe-
ren Teige aus dem Kessel 
ausheben müssen die Hand-
werker bei Schwarze nicht 

mehr, das erledigt ein Vorrich-
tung mit einem Aufzug. Vieles 
andere mehr erleichtert inzwi-
schen die Arbeit. „Wie es da-
mals mit der alten Backstube 
war, wäre es nicht unbegrenzt 
weitergegangen“, betont 
Gunter Schwarze, dessen 
Großvater, Firmengründer 
Max, 1967 verstarb. 

„Wenn das der Vati 
wüsste!“, schmunzelt Martina 
Karstan. Sie bezieht sich auf 
die vielen Veränderungen im 
Bäckerhandwerk, den nützli-
chen Technikeinsatz bei 
Aroma-Zellen, in denen Teige 
reifen, etwa: „Wenn ich das 
immer im ‚Schwarzbrotblatt‘ 
sehe – da hat sich wirklich viel 
getan in der Backstube.“ Gun-
ter Schwarze lädt sie darum 
spontan zum Backstuben-Be-
such ein. Damit die Bennewit-
zerin selbst einmal den Wandel 
anschauen kann zwischen der 
heutigen Produktion in der 
Bennewitzer Familienbäckerei 
und der Backstube, in der einst 
ihr Vater jede Nacht fleißig 
war.

geworden war.  
Um den Bezug 

zur Region, den 
die Bennewitzer 
Familienbäckerei 
wo irgend mög-
lich pflegt (siehe 
dazu auch Seiten 
4 und 5), zu unter-
malen, wurde der 
Nemter Künstler 
Ullrich Kaluba ge-
beten, einige 
seine faszinierend 
d e t a i l r e i c h e n  
Stadtans ichten 

aus Wurzen für das neue Bä-
ckerei-Café beizusteuern (das 
„Schwarzbrotblatt“ beichte-
tete). Und mit einem alten 
Foto, das einen Einblick in die 
historische Backstube des Un-
ternehmens gibt, sollte die 
lange Tradition der Bäckerei 
Schwarze hervorgehoben wer-
den. 

„Das ist das einzige alte 

Bild, das wir haben – da ist vie-
les durch die Flut wegge-
schwemmt worden“, schildert 
Gunter Schwarze, Enkel von 
Firmengründer Max Schwarze, 
und denkt dabei an das Mul-
den-Hochwasser im August 
2002. Auf diesem Bild sind der 
damalige Chef selbst, zwei 
Jungen, die Helfer oder Lehr-
linge gewesen sein dürften – 
und eben der Vater von Mar-
tina Karstan zu sehen. 

Die sympathische Benne-
witzerin hat sich, gemeinsam 

mit ihrer Tochter Katrin Lässig, 
mit Gunter Schwarze und sei-
ner Frau Eva-Maria zum Kaf-
feetrinken verabredet, um 
etwas mehr über die Abbil-
dung zu erfahren. Natürlich 
treffen sich die vier im Café in 
der Torgauer Straße. „Wie ich 
das gesehen habe in der Zei-
tung, da habe ich gesagt: ‚Das 
kann nur der Vati sein‘”, erzählt 
Martina Karstan. Dieser sei 

Katrin Lässig (links) geht gemeinsam 
mit Eva-Maria Schwarze zum Sport. So 
entstand der Kontakt zur Bäckerfamilie.

Max, der Gründer der 
Bäckerei Schwarze 
(links), auf dem be-
sagten Bild, das 
neben dem Wurzener 
Fachgeschäft auch 
das Schwarze-Café in 
Eilenburg ziert.

Eva-Maria Schwarze, Martina Karstan, 
Katrin Lässig und Gunter Schwarze 
(von links) gucken sich die lebens-
große Abbildung aus der alten Back-
stube an. 

Fotos: Schmalenbach

Gemeinsames 
Kaffeetrinken

Viele  
Erleichterungen

Die Abbildung hatte Martina Karstan im 
„Schwarzbrotblatt“ entdeckt. „Das ist 

doch Vati“, entfuhr es der 1941 Geborenen 
plötzlich, als sie einen Bericht über das 

„Muldentaler Doppelback“ las – und auf 
einem Schwarz-Weiß-Bild ihren Vater  
entdeckte. Dasselbe Motiv wurde beim 

Neubau des Schwarze-Fachgeschäftes und 

Cafés in der Torgauer Straße in Wurzen als 
mannshohe Dekoration genutzt.

 

Wichtigkeit erkannt 
Liebe Leser, 
„Corona“ hat uns alle betroffen. Wir sind wahnsinnig stolz, 

wie großartig unsere Mitarbeiter die neue Situation sofort ge-

meistert haben: die Kurzarbeit, die Betreuung der Kinder 

neben dem Job, weil die Kita geschlossen wurde, die Belas-

tung, sich wie alle Sorgen um die Zukunft, um den eigenen 

Arbeitsplatz machen zu müssen… 

Erfreulicherweise war es uns möglich, das Kurzarbeitergeld 

auf volle 100 Prozent aufzustocken, so dass niemand einen fi-

nanziellen Verlust hatte, und ebenso die Kollegen voll zu be-

zahlen, die wegen der nötigen Kinderbetreuung gar nicht zur 

Arbeit kommen konnten. Mit Hygiene kennen wir uns im 

Lebensmittel-Handwerk ohnehin 

gut aus. Und man hat in der Krise 

gesehen, wie wichtig die Tatkraft 

und Beständigkeit einer vor Ort 

produzierenden Bäckerei doch 

sind! Über die politischen Ent-

scheidungen kann man da oder 

dort sicher streiten. Doch allmäh-

lich wird wieder mehr erkannt, 

dass das lokale Handwerk, inklu-

sive seiner regionalen Lieferanten, 

ein wichtiger Baustein einer funk-

tionierenden – und sozialen – Ge-

sellschaft ist. Rohstoffe von „vor der Haustür“ und der 

Einkauf beim örtlichen Anbieter werden wichtiger für einen 

gesunden Wirtschaftskreislauf, das hat „Corona“ gezeigt. 

Gerade unser Handwerk lebt zum großen Teil von Ihrer 

Wertschätzung für unser Produkt und dessen Herkunft – und 

nicht ausschließlich von Renditen wie im Großkonzern.  

Wir bitten Sie daher weiterhin: Kaufen Sie noch mehr echt 

Heimisches, in Ihrem Dorf, Ihrer Stadt, Ihrer Region. 

Wir danken Ihnen herzlich für Ihre Treue und Unterstützung 

als Kunden. Und bleiben Sie schön gesund. 

 
Ihr Bäckermeister Ken Schwarze
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„Sie kam freudestrahlend nach Hause“
Yvonne Liebezeit und Tochter Anna Lena werden ab Sommer Kolleginnen sein
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Bei der Bäckerei Schwarze 
zu arbeiten, stimmt Yvonne 
Liebezeit überaus zufrieden. 
Seit dem 1. Januar ist die in 
Leipzig aufgewachsene Ver-
käuferin im Wurzener Fachge-
schäft in der Torgauer Straße – 
dem „Felix“ – tätig. Dass sie 
sich dort wohl fühlt, ist auch 
ihrer Tochter Anna Lena nicht 
entgangen. Auf der Suche 
nach einer Lehrstelle bewarb 
die sich prompt ebenfalls bei 
dem Traditionsbetrieb und ist 
erfolgreich gewesen. Im Som-
mer werden nun Beide Mit-
glieder des Schwarze-Teams 
sein. 

Alles fing damit an, dass 
Yvonne Liebezeit sich eine be-
rufliche Veränderung  wünsch- 
te. Zuletzt hatte die Verkäufe-
rin in einer Bäckerei in Brandis 
gearbeitet. Da sie seit 2018 je-

doch in Wurzen lebt, sehnte sie 
sich insgeheim schon lange 
nach einem Arbeitsplatz in der 
Ringelnatz-Stadt. Kurz nach-
dem eine damalige Kollegin 
zur Bäckerei Schwarze wech-
selte, legte sie Yvonne Liebe-
zeit nahe, sich gleichfalls für 
eine Stelle in dem Familienun-
ternehmen zu empfehlen. „Sie 

sagte: ,Komm, die suchen hier 
noch jemanden.‘ Daher habe 
ich mich bei Schwarze bewor-
ben, und dann ging alles ganz 
fix. Es hat sehr schnell ge-
klappt“, erinnert sich Liebezeit. 
Das neue Jahr sollte für die 
freundliche Verkäuferin bes-
tens beginnen. 

„Ich habe gleich einen 
guten Eindruck gewonnen. Es 
ist bei Schwarze sehr familiär. 
Den Unterschied zu einem 
Großbetrieb merkt man da 
schon“, denkt sie an ihren vor-
herigen Arbeitsplatz in Brandis 
zurück. „Es geht bei uns auch 
etwas entspannter zu. Man 
hat viel mehr Zeit für die Kun-
den, als bei so einer Massenab-
fertigung, bei der man nur da 
steht und ,Guten Tag‘ und ,Auf 
Wiedersehen‘ sagt.“ Zudem sei 
sie vom Schwarze-Sortiment 
sofort vollkommen überzeugt 
gewesen. 

Die gelernte Restaurant-
fachfrau arbeitete in einer Flei-
scherei und in einer Kantine, 
bevor sie sich Backwaren „zu-
wandte“, der professionelle 
Umgang mit Lebensmitteln sei 
ihr daher bestens vertraut. Auf 
handwerklich hergestellte, 
hochwertige Produkte wie die 
aus der Bennewitzer Back-
stube lege sie großen Wert. 
„Die Kunden wissen, was sie 
bei uns bekommen. Das ist 

schön!“ Dieses 
Qualitätsverspre-
chen sowie der 
herzliche Umgang 
m i t e i n a n d e r  
gaben ihr von An-
fang an ein tolles 
Gefühl. „Es macht 
mir hier wirklich 
viel Spaß, auch mit 
den Kollegen.“ 

Diese Begeis-
terung blieb ihrer 
Tochter nicht ver-
borgen – hatte 

die Mutti doch schließlich 
immer nur Gutes zu berichten, 
wenn sie heim kam. „Das klang 
immer so entspannt“, lächelt 
Anna Lena Liebezeit. In dem 

vorherigen Job sei ihre Mutter 
dagegen oftmals deutlich ge-
stresster, gar genervt nach 
Hause gekommen. „Das habe 
ich ja auch mitgekriegt. Da 
konnte man sie überhaupt 
nicht ansprechen“, lacht der 
Teenager. „Jetzt kommt sie ge-
lassen nach Hause.“ 

Daher bewarb sich die jün-
gere Liebezeit, die ebenfalls 
schon lange Verkäuferin wer-
den wollte, genauso bei der 
Bennewitzer Bäckerei und 
hoffte, dort die gleiche posi-
tive Erfahrung machen zu kön-
nen. Diese, möchte man 
hinzufügen, hatte Anna Lena 
auch wirklich verdient, war ihr 
Start ins Berufsleben nämlich 
alles andere als einfach. 

Dabei schien zunächst ei-
gentlich alles ganz gut für sie 
zu laufen: Nachdem die Ju-
gendliche ein in den Sommer-

ferien 2018 absolviertes 
Praktikum als Verkäuferin in 
einem Discounter abschloss, 
erhielt sie lobende Rückmel-
dungen und die Aussicht auf 
einen Ausbildungsplatz. Doch 
die Zeit verstrich, und Anna 
Lena bekam schließlich Wo-

chen später – trotz ihrer guten 
Beurteilung – eine Ablehnung. 

Eine herbe Enttäuschung 
für die motivierte Nachwuchs-
Verkäuferin, zumal sie zuvor 

noch zahlreiche weitere Be-
werbungen für unterschiedli-
che Verkaufsbereiche versen- 
dete. „Sie hatte dann schon 
alle anderen Möglichkeiten ab-
gesagt“, erinnert sich Yvonne 
Liebezeit an die missliche Lage 
ihrer Tochter. Und diese sollte 
nicht besser werden: Denn 
ebenso hielt sich ein anderes 

Unternehmen, bei dem sich 
Anna Lena vorstellte, nicht an 
zuvor getroffene Absprachen. 
„Keine Verlässlichkeit“ habe 
man damals erfahren, schüttelt 
Yvonne Liebezeit den Kopf. 

Als dann das Resultat von 
Anna Lenas Bewerbung bei 
der Bäckerei Schwarze umso 

positiver ausfiel, war die 
Freude bei den beiden „Liebe-
zeits“ groß. Das Vorstellungs-
gespräch sei sehr angenehm 
gewesen, schildert Anna Lena. 
Drei „Schnuppertage“ lang 
durfte sie sich zunächst mit 
dem Betrieb vertraut machen, 
arbeitete in drei verschiedenen 
Standorten der Bäckerei 
Schwarze, in Früh- und Spät-
schicht. Unter anderem auch 
auf einem der Bäckermobile 
des Familienunternehmens, die 
den Menschen in verschiede-
nen Ortschaften des Wurzener 
Landes sowie auf den Leipzi-
ger Frischemärkten die hoch-
wertigen Backwaren aus der 
Bennewitzer Backstube brin-
gen (das „Schwarzbrotblatt“ 
berichtete). 

„Und es lief richtig gut“, 
blickt Anna Lena an die ersten 

Tage zurück, in denen sie auch 
einen Blick in die Produktion 
der Bäckerei Schwarze werfen 
durfte. So war es nun die 
Mutti, die Glücksgefühle der 
Tochter beim Heimkehren 
wahrnahm: „Sie kam freude-
strahlend nach Hause und war 
so fasziniert und überwältigt 
von der Backstube.“ 

Nachdem Anna Lena viele 
schlechte Erlebnisse hatte, 
wendet sich nun das Blatt: Im 
Juni beendet sie die Schule 
und beginnt gleich nach den 
Sommerferien ihre Lehre zur 
„Fachverkäuferin im Lebens-
mittelhandwerk, Fachrichtung 
Bäckerei“. Bevor es los geht, ist 
noch ein sechswöchiges Prak-

tikum – im Rahmen ihres Be-
rufsgrundbildungsjahres – in 
der Bäckerei Schwarze vorge-
sehen. 

Sie habe lange davon ge-
träumt, Verkäuferin zu wer-
den, erzählt Anna Lena. „Weil 
ich allgemein den Drang zum 
Umgang mit Menschen habe.“ 
Die Begeisterung für den 
Beruf teilt sie mit ihrer Mutter: 

„Der Kontakt mit anderen Per-
sonen – das ist das, was ich 
mag. Ich brauche den. Ich bin 
niemand, der acht Stunden vor 
dem Computer sitzt“, nickt 
Yvonne Liebezeit. In der Bä-
ckerei Schwarze bereichere das 
herzliche Verhältnis zu den 
Kunden ihre Arbeit täglich: 
„Viele Leute kommen zu uns 
und sagen: ,Man tritt hier ein, 
und man kriegt Wärme und 

ein Lächeln zu spüren, so dass 
man wirklich willkommen ist. 
Wir gehen bei Schwarze sehr 

auf die Leute ein.“ 
Dass ihr Kind nun ebenfalls 

diese gelöste Stimmung erle-
ben darf, macht die Wurzene-
rin glücklich. „Bei Schwarze 
bleibt eben kein Wunsch 
offen“, schmunzelt sie. Wie es 
scheint, gilt dies für die Men-
schen vor und hinter der 
Theke gleichermaßen. 

Andra de Wit

Wenn Anna Lena Liebezeit im August 
ihre Ausbildung in der Bäckerei Schwarze 

beginnt, kennt die angehende Verkäuferin 

ein Gesicht bereits bestens. Dabei ist ihre 
Mutter Yvonne selbst erst Anfang des  
Jahres zur Familienbäckerei gestoßen. 

Beide „Liebezeits“ erhalten in dem  
Traditionsbetrieb auf ihre ganz eigene 

Weise eine „neue Chance“.

Anna Lena  und ihre Mutter haben 
ein tolles Verhältnis zu den Schwar-
zes: „Man kann mit jedem Anliegen 
kommen. Da ziehe ich wirklich mei-
nen Hut vor dieser Familie“, 
schwärmt Yvonne Liebezeit. 

Fotos: Schmalenbach

Berufliche  
Veränderung

Missliche 
Lage

Gute 
Beurteilung

Verschiedene 
Standorte

Herzliches 
Verhältnis

„Als Verkäufer sollte 
man gut informiert 
sein. Ich muss schon 
den Unterschied zwi-
schen einem Vollkorn-
roggen- und einem 
Roggenbrot kennen.“ 



hat er Hartweizengrieß auf dem 
Tisch ausgeschüttet. In dem 
wälzt der Bäcker-Azubi, der im 
dritten Lehrjahr ist, die fertig 
ausgeformten Brote, nachdem 
sie etwas mit Wasser befeuchtet 
wurden, und schaufelt auf jedes 
mit beiden Händen satt Grieß. 

So vorbereitet, kann Maximilian 
Mäding die rohen „Kartoffel-
krusten“ in den Gärraum schie-
ben, wo sie eine halbe bis 
dreiviertel Stunde bleiben, um 

zu gehen. 
Wie sehr die Bezeichnung 

„handwerkliche Spezialität“ zu-
trifft, wird daran deutlich, dass 
die Brote noch immer nicht ge-
backen werden, ist die Gärzeit 
vorüber. Abermals muss jedes 
einzelne noch einmal von Hand 
bearbeitet werden, das über-
nimmt Philipp Eckl: Er schneidet 
die „Kartoffelkrusten“ auf den 
Blechen je viermal ein, zweimal 
längs, zweimal quer. Erneut 
ruhen die Laibe daraufhin eine 
Weile, und erst dann rollt Eckl 
den „Stikkenwagen“, in die er 
die Backbleche geschoben hat, 
in den heißen Ofen.

„Kartoffelbrote“ gibt es 
viele. In etlichen Rezepten heißt 
es, man solle die Kartoffeln zer-
drücken, als Püree zu den ande-
ren Zutaten in den Teig geben. 
Professionell hergestellte Vari-
anten enthalten oft industriell 
erzeugte Kartoffelflocken. Das 

alles ergibt ein mal mehr, mal 
weniger intensives Kartoffel-
aroma, aber „erlebbar“ wird die 
Kartoffel beim Backen und erst 
recht beim Verzehr so natürlich 
nicht. In der „Falkenhainer Kar-

toffelkruste“ hingegen sind in 
Kruste und Krume überall kno-
belwürfelgroße Stücke des Erd-
apfels zu erkennen! 

In der Bennewitzer Back-
stube werden deswegen neben 
den anderen Zutaten – Weizen- 
und Roggenmehl, Sauerteig, 
Salz, Gerstenflocken, einem 
Schuss Öl und Pfeffer, der das 
spätere Brot pikant werden lässt 
– auch Falkenhainer Kartoffeln 
aus der Gemeinde Lossatal 
(siehe Reportage rechts) für den 
Teig der handwerklichen Spezia-

lität benötigt. Geschält, gewür-
felt und kurze Zeit gekocht ste-
hen sie bereit, wenn die Bäcker 
alle Zutaten ab-
wiegen.  

„Die gehen bei der Verar-
beitung nicht kaputt, weil sie 
nur leicht vorgegart sind“, er-
läutert Bäcker Matthias Skor, 
während er eine silberne Schüs-
sel mit der richtigen Menge 
Kartoffelwürfel heranbringt. 
Diese braucht Tobias Kummer 
gleich. Er steht an einem der 
Teigkneter, in dem alle Zutaten 
für die „Kartoffelkruste“ ver-
mischt werden – bis auf die Kar-
toffelwürfel eben. Erst, als das 
Gerät nach einer bestimmten 
Zeit stoppt, schüttet der Bäcker 

auch diese letzte 
Zutat zum Teig, lässt 
den Kessel danach 
aber nur so langsam 
wie möglich und 
ganz kurz laufen – 
gerade so, dass die 
Würfel aus Falkenhai-
ner Kartoffeln gleich-
mäßig im Teig verteilt 
sind. 

Ehe Tobias Kum-
mers Kollege Maximilian Mä-
ding mit dem Teig weiterar- 

beitet, steht dieser zu-
nächst eine Weile, 

um nach dem 
Kneten zu 

ruhen. 

Als nächstes hilft der „Abwie-
ger“ dem Bäckermeister, aufs 
Gramm genau die nötige 
Menge für je ein Brotlaib von 
dem Teig abzutrennen. Diese 
Teigklumpen legt Maximilian 
Mäding auf ein Backblech, das 
er zuvor üppig mit Mehl be-
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Handwerksspezialität mit einer ungewöhnlichen Zutat aus der nahen Gemeinde Lossatal
Ein Brot, für das man neben Sauerteig, Weizen- und Roggenmehl auch leicht vorgegarte Kartoffelstücke benötigt

Bratkartoffeln, Kartoffelpuffer, Pommes 

frites, Salzkartoffeln, Püree: Mannigfaltig 
sind die Formen, in denen wir den  

„Erdapfel“ genießen. Als Fan der Bäckerei 
Schwarze möchte man unbedingt  

anfügen: und im Brot, als „Falkenhainer 
Kartoffelkruste“!

Bäcker  m/w/d 
Konditor  m/w/d

Die Nachfrage nach hochwertigen 
Spezialitäten aus unserer Hand-
werksbäckerei steigt weiter an. 
Darum wollen wir Dich ausbilden.

Wir bieten Dir moderne 
Arbeitsbedingungen, betriebliche 
Zusatzleistungen, kurze Wege zum 
Beschäftigungsort und sehr gute 

Bäckerei und Konditorei Schwarze GmbH Leipziger Straße 20 , 04828 Bennewitz 
Telefon 03425 815632    Fax 03425 811664  

AUSBILDUNG!

Anzeige

stäubt hat. Darauf bleiben die 
Brote eine weitere Viertel-
stunde liegen, um etwas zu 
gehen. Im Anschluss nimmt der 
Bäcker je zwei Brote vom Blech 

und wirkt sie rund. Beeindru-
ckend flott bekommt der Hand-
werker das hin. 

Neben Maximilian Mäding 
steht Robin Dwinger. Vor sich 

Würfelgroße 
Stücke

Hartweizengrieß 
für die Kruste

Der Abwieger 
teilt Stücke mit 
dem genauen 
Gewicht ab.

Zerstäubtes Mehl verhindert ein 
Festkleben auf den Blechen.

Max Mäding wirkt die 
„Kartoffelkrusten“ rund.

Zu den anderen Teigzu-
taten kommen die vor-
gegarten Würfel.

Im fertigen Brot sind 
die Kartoffeln deut-
lich zu sehen – und 
zu schmecken. 

Fotos: Schmalenbach

Philipp Eckl 
schneidet die 
Brote ein.

Robin Dwinger 
wälzt die Laibe im 
Hartweizengrieß.
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„Allians!“, antwortet Sebastian 
Klamt ohne nachzudenken, wenn 
man ihn nach seiner Lieblingskar-
toffel fragt. „Die hat meiner Mei-
nung nach den besten Geschmack.“ 
Klamt ist Geschäftsführer des „Kar-
toffellagerhauses Falkenhain“. Von 
dort kommen die Erdäpfel, die in 
der Bäckerei Schwarze für die „Fal-
kenhainer Kartoffelkruste“ ge-
braucht werden.  

Cascada, Concordia, Danina oder 
Elfe, Emilliana, Goldmarie oder Musica, 
Sunita, Theresa oder Soraya: Diese 
und viele weitere Sorten lagert der 
Betrieb im Osten Wurzens, insgesamt 
rund 50 verschiedene; wobei „Soraya“ 
die in der Bennewitzer Backstube  
verarbeitete ist (siehe Reportage 
links).  

60.000 Tonnen verpackt Klamts 
Firma jährlich, 30.000 Tonnen groß ist 
der maximale Vorrat im „Kartoffella-
gerhaus Falkenhain“. Dazu werden die 
Kartoffeln heruntergekühlt und ohne 
Chemieeinsatz aufbewahrt. Früher 
war Chlorpropham in Gasform als 
Keimhemmer in der Branche üblich, 
jedoch darf der Wirkstoff ab Herbst 
2020 ohnehin nicht mehr benutzt 
werden. 

Das „Kartoffellagerhaus Falken-
hain“ hat längst komplett auf Kühlla-

ger umgestellt – und ist dadurch bis 
in den Juni hinein lieferfähig. „Früher, 
zu DDR-Zeiten, war im März Schluss“, 
erzählt Sebastian Klamt. „Wir haben 
die Kartoffeln eingelagert und die 
Großmärkte in Dresden und Leipzig 
beliefert, bis Ende war.“  

Gepflanzt werden die neuen Kar-
toffeln Mitte bis Ende April, und die 
ersten „sind Mitte Juli soweit“,  
erläutert der Geschäftsführer.  
Die Lücke ab dem Ende des Lagerbe-
stands im Monat vorher werde  
heute mit Importen zum Beispiel aus 
Ägypten, Spanien oder Israel ge-
schlossen. 

Der Vater Sebastian Klamts war 
zur Ost-Zeit technischer Leiter des Be-
triebs, hat ihn nach der Wende über-
nommen und begonnen, ihn in der 
jetzigen Form aufzubauen. Bald 
bekam er erste Supermärkte wie zum 
Beispiel „Kaufland“ als Kunden, 

konnte danach auch Aldi und Edeka 
gewinnen. 

Wenngleich nach der Wende eine 
der Hallen auf dem Gelände des „Kar-
toffellagerhauses“ zeitweilig als Go-
Kart-Bahn genutzt wurde, ist die 
Entwicklung des Unternehmens eine 
echte Erfolgsgeschichte: In der DDR 
wurden 20.000 Tonnen jährlich einge-
lagert, die Menge der Kartoffeln hat 
sich also seither verdreifacht. Dane-
ben sind Speisezwiebeln ein zweites 
Standbein, rund 80 Mitarbeiter haben 
hier einen Job. 

Einen Großteil der Kartoffeln be-
zieht das „Kartoffellagerhaus Falken-
hain“ von Vertragsbauern: Darunter 
gebe es 25 „große“, wie Sebastian 
Klamt ausführt, die 1.000 bis 1.200 
Hektar Fläche bewirtschafteten. 
Hinzu komme die Ernte von vier Bio-
Landwirten mit rund 100 Hektar Flä-
che. „Die Erträge der Vertragspartner 

sind auch etwa das, was wir hier bei 
uns im Lager unterbringen“, verdeut-
licht der Geschäftsführer. Darüber hi-
naus lagere ein Teil der Kartoffeln bei 
einigen Landwirten selbst. 

Dass die Bäckerei Schwarze nun 
regelmäßig Kartoffeln vom unweit 
der Lossa gelegenen Betrieb abholt, 
geht auf das „Projekt WERTvoll“ (siehe 
Seite 8) zurück: Darüber lernten sich 
der „Kartoffellagerhaus“-Chef und 
Ken Schwarze kennen. „Wir sind hier 
in der Region, wir kennen jeden Mit-
arbeiter mit Namen, gehen jeden Tag 
in den Betrieb“, betont Sebastian 
Klamt, warum er sich für regionale 
Kooperationen und für das Projekt 
begeistern könne. „Na, und da haben 
wir einfach gesagt: Wir probieren es 
mal, ein regionales Brot aus den hiesi-
gen Kartoffeln zu kreieren“, fügt Ken 
Schwarze hinzu.  

Uwe Schmalenbach

Sebastian Klamt (links) hilft Ken Schwarze, 100 
Kilo „Soraya“ für die Backstube einzuladen.

Eine Parzelle in 
einem Kühllager: 
Circa 1.000 Tonnen 
befinden sich darin.

In solchen Kisten wer-
den die Kartoffeln im 
Kühllager eingelagert.

Das „Projekt WERTvoll“ 
brachte die regionalen 
Partner zusammen.

Der Betrieb ist seit der 
Wende massiv gewachsen.

Vom „Kartoffellagerhaus Falkenhain“ kommen die Knollen der Sorte „Soraya“ für die „Falkenhainer  
Kartoffelkruste“ aus der Bennewitzer Backstube
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Mit der Genusskarte der 
Bäckerei Schwarze lässt sich 
nicht nur bargeldlos zahlen – 
es gibt auch jeden elften Kaf-
fee und jedes 13. Brot gratis! 

Verständlich, dass die Kärt-
chen überaus beliebt sind und 
in den Fachgeschäften in Ben-

newitz, Wurzen und Eilenburg 
sowie am Bäckermobil häufig 
eingesetzt werden. 

Wer sie ebenfalls nutzen 
will, sollte unbedingt beim Ge-

winnspiel mitmachen: Verlost 
werden fünf bereits mit einem 
Startguthaben aufgeladene 
Genusskarten! Sollten Sie 
schon eine besitzen, wird das 

Guthaben selbstverständlich 
auf Ihre Karte geladen. 

Um teilzunehmen, lösen 
Sie das untenstehende Kreuz-
worträtsel. Wenn Sie alle Buch-

staben aus den markierten 
Kästchen in das Lösungs-
schema einsetzen, bekommen 
Sie das richtige Lösungswort 
heraus. Dieses schicken Sie 
bitte bis spätestens zum 25. 
Juni 2020 (Einsendeschluss, 
der Rechtsweg ist ausgeschlos-

sen; Barauszahlung nicht mög-
lich) an die 

Redaktion 
„Schwarzbrotblatt“, 

UPRESS-Verlag, Soesttor 12, 
59555 Lippstadt, 

redaktion@ 
schwarzbrotblatt.de

Bäcker Matthias Skor 
stürzt eine Menge roher „Mul-
dentaler Doppelback“ aus den 
Gärkörben, in denen sich die 
Laibe vor dem Backvorgang 
entwickelt haben, auf den „Be-
schicker“: Jedes einzelne Brot 
gelangt so auf die mit einem 
beweglichen Tuch bespannte 
Vorrichtung, mittels derer die 
Bennewitzer Bäcker Brote in 
den Etagenbackofen „einschie-
ßen“, also letztlich hineinschie-
ben. Das dauert zwar erheblich 
länger, als in einen der „Stik-
kenöfen“ nebenan einfach 

einen der Wagen hineinzurol-
len. Doch dafür liegen die 
„Muldentaler Doppelback“ im 
Ofen auf einer Steinplatte. 

„Bei dem Material handelt 
es sich immer um Naturstein. 
Dieser wird gemahlen und 

dann zu einer gleichmäßigen 
Platte gegossen“, erläutert 
Wolfgang Nitz. Der Anwen-
dungstechnologe arbeitet 

beim Ofenherstel-
ler Wachtel, der 
bereits seit 1923 
Backofentechnik 
liefert. Und auch 
die Bennewitzer 
Backstube ausge-
rüstet hat. „Wenn 
wir stattdessen 
eine Metallplatte 
hätten“, fährt der 
Fachmann fort, 
„würde sich die 
Hitze im Ofen so-
fort sehr stark 
darin ausbreiten 
und die Kruste 
schnell dunkel fär-
ben. Anders auf 

der Steinplatte: Die Wärme 
geht in die Porung, die Kruste 
schließt sich langsamer. Da-
durch bekomme ich eine wei-
che, schön gelockerte Krume.“ 

Das auch als „Backen auf 
der Platte“ bezeichnete Ver-
fahren, so Wolfgang Nitz, 
weise eine „ruhende Backat-
mosphäre“ auf, während der 
„Stikkenofen“ eher mit der be-
wegten Luft eines Heißluft-
ofens daheim vergleichbar sei. 
„Bei kleinem Backgut wie Bröt-
chen ist das ein gutes Verfah-
ren. Aber wenn Sie Brot 

stattdessen auf der Steinplatte 
backen, bekommen Sie eine 
besonders schöne Kruste, die 
nicht so schnell weich und 
pappig wird, sondern kross 
bleibt.“ Das liege an einer an-
deren Wärmeübertragung als 
im „Stikkenofen“: Die Brote im 
Etagenbackofen werden mit 
Kontakt- und Strahlungs-
wärme und weniger durch 
„heiße Luft“ gebacken. 

Inzwischen sind die Brote, 
die Matthias Skor eingeschlos-
sen hatte, fertig, herrlich 
braun, und sie duften. Wieder 
muss er alle einzeln zum Ab-

kühlen in ein Regal legen, wäh-
rend sein Kollege Philipp Eckl 
nebenan einen „Stikkenwa-
gen“ voll mit Blechen, auf den- 
en „Doppelbrötchen“ (siehe 
Seite 7) liegen, nur herauszu-

rollen braucht. Doch dafür sind 
die Brote von der Steinplatte 
eben besondere, lange frische 
und knusprige Handwerkspro-
dukte mit einem typischen 
„Herdcharakter“ geworden.

Die Gewinner freuen sich über fünf „Genusskarten“ mit Gratis-Guthaben:  
Das praktische Zahlungsmittel darf bei keinem Schwarze-Fan fehlen!

AUSGABE 17   FRÜHJAHR 20206

1

2

3

4

5

6

7

8

9

11

12

13

14

15

ein
Problem
aus-
räumen

Stamm-
sitz der
Bäckerei
Schwarze

Getreide-
sorte

Verhält-
niswort

Märchen-
gestalt

Zeit-
spanne

Schaum-
gebäck
aus Ei-
schnee
Ball-
wieder-
holung
b. Tennis

Honig-
produ-
zentin

Haupt-
stadt von
Litauen

eng-
lische
Zustim-
mung
Augen-
krank-
heit

alte
franz. 5-
Centime-
Münze

eine
Maler-
farbe

Back-
zutat

Helden-
epos
von
Vergil

geröstete
Weiß-
brot-
scheibe

gleichm.
Grund-
rhyth-
mus

Beglei-
tung

Back-
ware der
Bäckerei
Schwarze

Kinder-
film-
figur
(Pan ...)

Anfän-
gerin

tiefe
Frauen-
stimm-
lage

russi-
scher
Präsident

Lehrer

Bestand-
teil süßer
Back-
waren

kalter
Wind
an der
Adria

Währung
auf
Kuba

Leicht-
metall
(Kurz-
wort)

Ver-
fasser

Teil des
Bruchs
(math.)

Frage-
wort

germa-
nischer
Gott des
Lichts

altbaby-
lonische
Stadt
(sumer.)

Vorname
d. Schau-
spielerin
Nielsen †

Kinder-
figur der
Spyri

nicht
ehrlich

schein-
heilig

Um-
gangs-
form

zu dieser
Sache,
Gruppe

fast ge-
räusch-
los

Abk.: In-
forma-
tions-
zentrum

Fluss
durch
Florenz

Lutscher
(ugs.)

pazifi-
sche
Insel-
welt

Brotspe-
zialität d.
Bäckerei
Schwarze

Heiß-
getränk

Wurst o.
Käse auf
Brot oder
Brötchen

Wiesen-
pflanze

optimal,
hervor-
ragend

belgi-
scher
Maler
† 1815

eine
Tonart

Vorname
Linden-
bergs

ballast-
stoffreich.
Getreide-
produkt

Frauen-
unter-
kleidung
(engl.)

Weiß-
fisch,
Karpfen

wichtige
Brot-
zutat

Europ.
Sicher-
heitskon-
ferenz

fertig-
gekocht

Segel-
kom-
mando:
wendet!

streng

Bau-
steine

Stadt
mit dem
schiefen
Turm

Brötchen
bei
Schwarze

ölig

waage-
rechte
Segel-
stange

dän.
Film-
komi-
ker †

Boots-
teil

ägypt.
Gott der
Schöp-
fung

bekannt,
beliebt

Küsten-
saum in
Italien

ein
Samen
als Brot-
zutat

Zahn-
belag

knuspri-
ges franz.
Weiß-
brot

die Fix-
sterne
betref-
fend

englisch:
eins

Getreide-
speicher

japa-
nische
Währung

Nutz-
recht für
Treue
im MA.

weidm.:
starker
Keiler

Schilf,
Röhricht

Back-
zutat

Geliebte
des
Zeus

Erb-
faktor

int.
Kfz-Z.
Türkei

Schiff
außer
Dienst
stellen

’fahrbares
Fachge-
schäft’ v.
Schwarze
ein
Möbel-
stück

Hirte

kraft-
arm

kurz für:
bevor

von
geringer
Menge

Reich-
haltig-
keit

Verpa-
ckungs-
gewicht

Wogen

Ältesten-
rat

bibl.
Ort in
Galiläa
(ökum.)

asphal-
tieren

Gerät zur
Herstell.
v. Back-
waren

türkische
Lang-
hals-
laute

griechi-
sche
Vorsilbe:
neu

indische
Laute

Back-
zutat

Bearbei-
ten von
Getreide

Haupt-
stadt
von
Ghana

Kohlen-
hydrat
der
Pflanzen

Trauf-
rinne
antiker
Tempel

Schrift-
steller-
verband
(Abk.)

explo-
dieren

Angriff

zuvor

dick-
flüssig

enge
Treppe

Donau-
Quell-
gebiet

schmal

sumer.
Fürst
(2060
v. Chr.)

Kno-
chen-
gerüste

Lehr-
auftrag

Teil des
Fußes

franzö-
sischer
Männer-
name

US-
Bundes-
staat

Initialen
des
Dichters
Storm

englisch:
sitzen

Vorname
Newtons

hohe
Gelände-
erhe-
bung

Kfz-Z.
Detmold

Schiff
in
Gefahr

Musik-
träger
(Abk.)

Wirt-
schafts-
verband
(Abk.)

Form-
gestal-
tung

süd-
deutsch:
Bröt-
chen

Teil der
Schreib-
maschi-
ne

Flug
beenden

www.raetseldienst.de

10

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Etagenbackofen lässt Bennewitzer Brote auf Steinplatte besonders kross werden

Nicht nur „heiße Luft“
Es ist ein praktisches System: In die 

„Stikkenöfen“ rollen die Bäcker das  
Backgut mit einem „Stikkenwagen“ hinein, 

in dem viele Backbleche Platz finden. Auf 
denen können „Haferherzen“,  

„Sachsenbrötchen“ und andere Leckereien 

vom Aufarbeiten, über das lange Reifen, 
bis zum Abbacken liegen bleiben. Warum 
benutzen die Bäcker daneben für Brote 

aus Bennewitz einen zweiten, einen  
„Etagenbackofen“, der viel aufwendiger 

zu „beschicken“ ist?

Brote auf der heißen Steinplatte.

Beim Backen im Etagen-
ofen liegen die Laibe 
einzeln auf der Herd-
platte und müssen auch 
einzeln herausgenom-
men werden.

Das Material  
ist Naturstein
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Die Doppelbrötchen erinnern an Ost-Zeiten und reifen eine Nacht lang

Mehr Fett, mehr Geschmack

Bäcker  m/w/d 
Backstubenhelfer  m/w/d

Die Nachfrage nach hochwertigen 
Spezialitäten aus unserer Hand-
werksbäckerei steigt weiter an. 
Darum wollen wir uns verstärken.

Wir bieten Ihnen moderne 
Arbeitsbedingungen, betriebliche 
Zusatzleistungen, kurze Wege zum 
Beschäftigungsort und sehr gute 

Bäckerei und Konditorei Schwarze GmbH Leipziger Straße 20 , 04828 Bennewitz 
Telefon 03425 815632    Fax 03425 811664  

Wir suchen ab sofort!

Anzeige

„Wenn die Teige beim Ba-
cken mindestens zwölf Stun-
den alt sind, erziele ich den 
Vorteil, dass sie einen ganz an-
deren Geschmack ausbilden, 
als wenn ich sie sofort abba-
cke!“ Das Aroma, so erläutert  
Bäckermeister Ken Schwarze, 
habe dadurch wesentlich mehr 
Zeit, sich zu entwickeln. Die 
bekommen alle Brötchen, die 
in der Bennewitzer Backstube 
Nacht für Nacht hergestellt 
werden – auch die beliebten 
Doppelbrötchen –, in soge-
nannten „Cool-Rising“-Kam-
mern: In diesen 
„Aroma-Lagerzellen“ herr-
schen immer Plusgrade, die, 

von einem Mikrocomputer 
überwacht, zwischen zwei und 
20 Grad Celsius ganz allmäh-
lich, über Stunden ansteigen, 
bis die rohen Brötchen ihre op-
timale Reife und ein natürlich 
entstandenes Aroma haben. 
Dazu werden die benötigten 
Teige von den Bäckern gekne-
tet und aufgearbeitet, die 

rohen Teiglinge jedoch werden 
anschließend nicht sofort in 
den Ofen geschoben. Statt-
dessen lagern sie in den be-
sagten Aroma-Kammern bis 
zur folgenden Produktions-
nacht. 

Während dieser „Langzeit-
führung“ garen sie weiter, 

legen an Volumen zu und wer-
den feucht gehalten. „Denn so 
entwickelt sich nach unserer 
Meinung nur aus Mehl, Hefe, 
Wasser und Salz der beste Ge-
schmack“, betont Ken 
Schwarze. 

„Der Teig ist etwas fester 
gehalten“, antwortet Bäcker 

Matthias Skor auf 
die Frage, was 
denn die Doppel-
brötchen, außer 
der Tatsache, dass 
eben je zwei von 
ihnen aneinander-
kleben, von den 
ebenfalls begehr-
ten Sachsenbröt-
chen aus der 
B e n n e w i t z e r  
Backstube unter-
scheide. Zudem 
sei etwas mehr 
Fett im Teig ent-
halten. Ah, daher 
wohl der ur-
sprünglich ver-
mutlich aus dem 
Erzgebirge stam-
mende Begriff 
„Fettbrötchen“, 

wie sie einst bezeichnet wur-
den! „Mehr Fett, mehr Ge-
schmack“, kommentiert Ken 
Schwarze. Gleichwohl bestehe 
das Fett in den Doppelbröt-
chen aus hinsichtlich seiner Zu-
sammensetzung gesünderem 
Rapsöl. 

Mit diesem Teig aus Wei-

zenmehl, Hefe, Wasser und 
Salz beschäftigt sich gerade 
Rosemarie Schöne. Die lang-
jährige Schwarze-Mitarbeiterin 
– sie ist seit 40 Jahren im Be-
trieb – füllt ihn in eine „Kopf-

maschine“. Das Gerät hilft ihr, 
für jedes in diesem Stadium 
noch einzelne „Doppelbröt-
chen“ genau das richtige Ge-
wicht abzumessen und legt in 
fünf parallelen Reihen je zwei 
von ihnen so zusammen, dass 
sie später beim Backen zusam-
menhalten. 

Einen „Stikkenwagen“ 
(siehe auch Seite 6) voll mit 

Blechen, auf denen Doppel-
brötchen liegen, rollen die Bä-
cker in der Familienbäckerei 
Schwarze daraufhin in die ein-
gangs erwähnten „Aroma-La-
gerzellen“. Haben die rohen 

Brötchen ihr Aroma so durch 
viel Zeit natürlich ausgebildet, 
schneidet Philipp Eckl sie vor 
dem Einschießen in den heißen 
Ofen zunächst noch mit einem 
kleinen Messer ein. Hier ent-
steht in der Hitze des Ofens 

die Stelle, an der die Doppel-
brötchen gezielt aufreißen 
und sich der „Ausbund“ bildet, 
der durch eine vergrößerte 
Oberfläche in der Kruste zu-
sätzlichen Geschmack in die 
beliebten Brötchen bringt. 

Deren heute weiterhin 
große Popularität hat vielleicht 
für den einen oder anderen 
mit etwas „DDR-Nostalgie“ zu 
tun. Aber ganz handfest bie-
ten sie daneben einen Preis-
vorteil: Während zwei einzelne 
Sachsenbrötchen 68 Cent kos-
ten, gibt es ein Doppelbröt-
chen für 57. 

Carola Nimischk

Reifung bei  
Plus-Graden

Ein Schlitz für 
den Ausbund

Der „Kompass Alltagssprache“ der  
Universität Salzburg kennt viele  

Bezeichnungen fürs Brötchen. Schaut man 
in die regionale Verbreitung der  

unterschiedlichen Begriffe von „Wecke“ 
bis „Rundstück“, dann sieht man, dass 

etwa auf Höhe von Gera und östlich 
davon, kurz vor der Landesgrenze zu  
Sachsen, sowohl „Brötchen“ als auch 

„Semmel“ üblich ist, so wie beide Wörter 
ebenso in Sachsen vorkommen. Andere 

Quellen sprechen davon, dass die  
„Semmel“ das sei, was in der Bäckerei 

Schwarze „Doppelbrötchen“ heißt. Die 
wiederum wurden dort zu Ost-Zeiten noch 

„Fettbrötchen“ genannt… 

Oben werden die noch ein-
zelnen „Doppelbrötchen“ 
abgewogen und liegen 
nach dem Zusammenlegen 
unten eng auf dem Blech.

Rosemarie Schöne 
füllt den rapsölhal-
tigen Teig in die 
„Kopfmaschine“.

Die exakt abgewo-
genen Teiglinge 
fallen so neben 
die anderen, dass 
sie beim Backen 
zusammenhalten.

Auf Blechen liegend 
reifen die Doppel-
brötchen lange in der 
„Aroma-Lagerzelle“.



„Wir sind ein wissenschaftli-
ches Projekt“, erläutert Ludwig 
Hentschel, „WERTvoll“-Koordi-
nator bei der Gemeinde Ben-
newitz. Die versuche, ebenso 
wie Wurzen, Thallwitz, Lossatal 
und eben Leipzig, in der 
„Stadt-Land-Partnerschaft 
Leipzig & Umland“ eine ko-
operative Landnutzungsstrate-
gie für die Region zu 
entwickeln. Dabei seien meh-

rere Aspekte miteinander zu 
vereinen, verdeutlicht Hent-
schel: Auf den selben Landflä-
chen sollen die Nahrungs- 
mittelerzeugung, die Trinkwas-
sergewinnung, der Klima-
schutz und die Biodiversität im 
wahrsten Wortsinne ihren 
Platz haben. Eine solche Lö-

sung könnte dann, so die 
Überlegung, ein Beispiel auch 
für andere Regionen werden. 

Bis 2023 kann das aktuelle 
Vorhaben laufen. „Dann soll 
etwas entstanden sein, das 
bleibt“, schildert Ludwig Hent-
schel. Allerdings: Bis 2021 gilt 
es, selbst gesteckte Zwischen-
ziele zu erreichen – in diesem 
Fall könne die gesamte Pro-
jektdauer und damit ebenso 
die volle Fördersumme von 
rund drei Millionen Euro aus-
geschöpft werden, sagt der 
Koordinator.  

Als Zwischenziel ist etwa 
formuliert, dass 2.000 Hektar 

landwirtschaftliche Nutzfläche 
in der Region 2021 auf ökolo-
gische Bewirtschaftung umge-
stellt worden sind. Der 
Anbauverband „Bioland“ sei 
dabei ein Partner, der bei der 
inhaltlichen Ausgestaltung des 
Vorhabens helfe. „Viele Be-
triebsleiter in der Region sind 
offen dafür“, hat Ludwig 
Hentschel beobachtet. „Die 
Landwirte kommen zu unse-
ren Veranstaltungen. Schein-
bar haben sie die 
Notwendigkeit erkannt, dass 
sich etwas ändern muss.“ 

Ohnehin hat Deutschland 
bis 2027 die EU-Wasserrah-
menrichtlinie zur Verbesserung 
der Qualität des Grundwassers 
als auch zur Renaturierung von 
Flüssen und Bächen umzuset-
zen. „WERTvoll“ könne den 
Bauern viele Hilfestellungen 
geben, betont Hentschel: 
„Über das Projekt bieten wir 

umfassende Analysen der Be-
triebsstrukturen an – und das 
kostenlos!“ Sonst müsse zum 
Beispiel für eine beabsichtigte 
Bio-Beratung bezahlt werden. 

Dass es möglich ist, das 
Trinkwasser (insbesondere für 
die Stadt Leipzig) zu schützen 

und zu gewinnen, dabei je-
doch zugleich die Trinkwasser-
Einzugsgebiete ökologisch zu 
bewirtschaften, macht das 
„Wassergut Canitz“ bereits seit 

1994 vor (das 
„ S c h w a r z b r o t -
blatt“ berichtete). 
Einerseits liefert 
das Tochterunter-
nehmen der Leip-
ziger Wasserwerke 
ein Drittel des 
Trinkwassers der 
Metropole, die 
gerade einmal gut 
20 Kilometer von 
Bennewitz ent-
fernt liegt. Ande-
rerseits wachsen 
auf rund 750 Hek-
tar erstklassige 
landwirtschaftli-
che Erzeugnisse, 

ohne den Einsatz von che-
misch-synthetischen Dünge-
mitteln. Ebenso werden 

tierische Ökoprodukte er-
zeugt. Die Natur gewinnt da-
durch einen wertvollen 
Lebensraum (zurück), es gibt 
Nahrung für Insekten, Nist-
plätze für Vögel; chemische 
Pflanzenschutzmittel werden 
nicht verwendet – den Pflan-
zenschutz übernehmen die 
wild lebenden Tiere ganz na-
türlich. 

„Das Leitungswasser in 
Leipzig soll auch in Zukunft ein 
gutes Produkt bleiben“, erklärt 
Ludwig Hentschel, warum ein 
Vorhaben wie das vom ihm 
betreute eigentlich unaus-
weichlich ist. Und er meint, 

dass da doch an sich niemand 
etwas gegen haben könnte, 
auch nicht im Muldentalland: 
„Denn zugleich schützen wir 
durch diese Bemühungen die 
Region hier, und wir machen 
sie sogar noch attraktiver!“ Das 
Engagement der vier betroffe-
nen Bürgermeister sei dabei 
„super“, lobt der Projektleiter: 
„Denen liegt die Versorgung 
ihrer Bürger am Herzen.“ 

Das scheint in der nahen 
Metropole nicht minder aus-
geprägt zu sein: 2017 ist Leip-
zig dem Netzwerk der 
„Biostädte“ beigetreten, habe 
inzwischen sogar einen „Er-
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Zeigen, dass die Idee funktioniert
„WERTvoll“ soll Klima- und Wasserschutz mit Nahrungsmittelerzeugung verbinden
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Klima- und Trinkwasserschutz, die  
Förderung der Biodiversität, daneben  

die Erzeugung von gesunden  
Nahrungsmitteln möglichst aus der Region 

– und alles im Umfeld einer obendrein 
stark wachsenden Metropole wie  
Leipzig mit dem einhergehenden  

Flächenverbrauch: Wie soll das zugleich 
funktionieren? Das Projekt „WERTvoll“, in 

dem sich die Bäckerei Schwarze engagiert, 
will darauf Antworten finden und  

Lösungen erarbeiten.

nährungsrat“ eingesetzt, be-
richtet Ludwig Hentschel. Seit-
her arbeite die Stadt an 
Möglichkeiten einer kommu-
nalen Unterstützung für eine 
regionale und biologische Nah-
rungsmittelproduktion. Das 
vom Bundesministerium für 
Bildung und Forschung geför-
derte Projekt „WERTvoll“ sei in 

den Leipziger Biostadt-Prozess 
integriert, denn, so die Stadt-
verwaltung Leipzig, es trage 
„zur Stärkung eines nachhalti-
gen Ernährungssystems für die 
Stadt-Umland-Region Leipzig“ 
bei.  

Warum jedoch braucht das 
Projekt „WERTvoll“ bei all den 
Überlegungen Partner wie die 

Bennewitzer Bäckerei 
Schwarze? Die Antwort Lud-
wig Hentschels auf diese Frage 
ist einleuchtend: „Solche Ko-
operationen wie mit Bäcker 
Schwarze sind enorm wichtig! 
Denn da können wir am kon-
kreten Beispiel zeigen, dass die 
Idee funktioniert!“ 

Uwe Schmalenbach

Kooperative 
Strategie

Nahrung  
und Nistplätze

Bereits  
seit 1994

Blick über die Leipziger Südvorstadt: Die Metropole ist „Biostadt“, für 
die mehr und mehr Lebensmittel aus der Region kommen und ökologisch 
erzeugt werden sollen.Das Projekt „WERTvoll“ soll dabei mithelfen, für 
Bio-Landwirte neue Absatzmöglichkeiten zu eröffnen, etwa in der Ge-
meinschaftsverpflegung wie in Schulen oder Kindergärten. 

Foto: Stadt Leipzig

Diese Brücke führt Rohrleitungen über die 
Mulde. Teile der Leipziger Stadtbevölkerung 
werden mit dem darin beförderten Nass 
versorgt, das aus der Region stammt, die 
Ludwig Hentschel für „WERTvoll“ betreut. 

Foto: de Wit




