DIE PASSION DES JOSEF STOCK: Der Polizeioberkommissar als Bdcker im Binsforther Backhaus, wo er sein eigenes Roggenbrot aus

Sauerteig in den Ofen schiebt.
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Polizist Stock heizt richtig ein

Ein Polizeioberkommissar und gelernter Bécker wirft den Ofen im Binsforther Backhaus fiir sein Sauerteigbrot an

VON UNSERER REDAKTEURIN
ALEXANDRA LACHE-ELSEN
BINSFORTH. Das Herz seines
Brotes, den Sauerteig, hiitet Jo-
sef Stock seit 20 Jahren. ,Wenn
man den so lange pflegt, dann
wird er resistent gegen Storun-
gen*, sagt Josef Stock. Schon im
Mittelalter wurde Roggenmehl
damit zu Brot verarbeitet. Wenn
sich der Binsforther alle paar
Wochen anschickt, den Sauer-
te  vieder zum Leben zu erwe-
ck. ,dann tut das kein Laie. Als
junger Mann hat der Polizei-
oberkommissar das Béicker-
handwerk erlernt, das er auch
heute noch nutzt. Gebacken
wird das Brot im Binsforther
Backhduschen.

,Huddel“, einen anderen Be-
griff weil Stock nicht fir die
Geratschaft, mit der er den hei-
Ben Ofen sidubert, ehe das Brot
eingeschossen wird. Eine Art
langer Besen mit einem nassen
Lappen nutzten schon Genera-
tionen vor ihm, um den Boden
des Ofens von Asche zu sdubern,
die tibrig bleibt, wenn das offe-
ne Holzfeuer abgebrannt und
seine Warme dem Ofen iiberlas-
sen hat.

Morgens um sieben Uhr hat
er den Ofen angefeuert. Mit Bu-
chenholz, ,wegen der Gerbsau-
re,da schmeckt das Brot besser*,
er-“hlt der 58-Jahrige, der um
z Uhr trotz der Kélte im luf-
tigen T-Shirt im Backhaus die
Temperatur des Ofens priift.
»Wenn er 220 Grad Celsius hat,
dann bin ich in 45 Minuten fer-
tig“, erzahlt er, ,dann ist es gut
durchgebacken.” Bis das Holz
heruntergebrannt ist, geht Stock
stets noch einmal nach Hause

und portioniert den Teig, den er
frithmorgens geknetet hat. Mit
den Vorbereitungen dafiir hat er
schon zwei Tage vorher begon-
nen (siehe Kasten). Geschickt
formt Stock Laibe verschiede-
ner GroBen, rund, langlich und
oval, mit jeweils verschiedenen
Gewlirzen, unter anderem Kiim-

~Wenn der Teig gut ist,
muss der Ofen

s0 weit sein”
Josef Stock

mel. Diese werden auf Bretter
gesetzt, wo sie - schon warm zu-
gedeckt - noch gehen miissen.
Jetzt muss die Kunst, einen
guten Teig herzustellen, kombi-
niert werden mit dem richtigen
Zeitpunkt des aufgeheizten
Ofens: ,Wenn der Teig gut ist,
muss der Ofen so weit sein.“ Das

S

DAS RESULTAT: Duftend und heif3
kommt das Brot aus dem Ofen.

zu koordinieren hat Stock ge-
lernt, der sich als zweiter Vor-
sitzender des Fuflballvereins FV
Eintracht Binsféorth und als
Schriftfiihrer des FV-Fan-Clubs

Sauerteig schlummert kiihl im Keller

Von dem Teig nimmt sich Josef
Stock stets ein Stiick Sauer-
teig weg, verknetet es so lang
mit Mehl, bis es ,,knochenfest*
ist. Ein faustgroBles Stiick be-
wahrt er als Ansatz fiir den
nachsten Teig kiihl im Keller
auf,

Davon reift zuerst der dick-
fliissige Ansatzsauer lber
Nacht und dann der feste
Grundsauer, ehe derlocker ge-
haltene Vollsauer reift. Dann
erst kommt der Teig, den er in
kleinen Portionen knetet. Bei
Minusgraden backt Stock

nicht, und auch im Sommer
gibt’s Probleme mit dem Teig,
wenn sein Heizungskeller zu
kalt ist. ,

Sogar in Afrika wird Brot
mit diesem Teigansatz geba-
cken. Eine Binsfortherin hat
ihrer Tochter ein Stiick Sau-
erteig nach Stock’scher Art in
die Staaten geschickt, der
wiederum auf ein Rezept aus
dem 16. Jahrhundert zurtick-
geht. Weizenmehl wird zuge-
geben, damit das Brot nach
oben geht und ,,einen FuB be-
kommt“, so Stock. ZAL

im Dorf engagiert.

,Da ist keine Chemie drin“,
erzdahlt Stock, dem beim Ein-
schieBen des Brotes der Schweil3
auf der Stirn steht. Fiinfeinhalb
Jahre habe er als Bécker gear-
beitet und die Vorziige des Rog-
gens schitzen gelernt. ,,Im Rog-
genbrot ist alles drin, was man
braucht“, verweist er auf die In-
haltsstoffe des wertvollen Ge-
treides.

,Das Brot muss oben reiflen,
sonst ist es nicht gegangen*,sagt
er. Weil es im Ofen unterschied-
lich warm ist, werden die runden
Laibe nach etwa einer Stunde
herausgeholt. Binsforther, die
am Backhaus in der Bachstrale
vorbeikommen, bleiben immer
mal auf ein kurzes Schwitzchen
stehen. , Frither war hier immer
was los“, erzdhlt der 65-jahrige
Landwirt Kurt Fernau. ,Am
Backhaus und an der Schmiede
wurde man immer die Dorf-
neuigkeiten gewahr.“

Ortsvorsteher Heinz Eber-
hardt stattet einen Besuch ab
und holt sich ein Brot, das heif§
und duftend aus dem Ofen
kommt. Bald sind auch die letz-
ten Brote fertig. Stock ist zu-
frieden mit dem Ergebnis, das
er aus 20 Kilo Roggen- und zwei
Kilo Weizenmehl gezaubert hat.
Wie ein Wissenschaftler analy-
siert er sein Werk: ,,GleichmaBig
in der Struktur, gerissen, nicht
scharfkantig, nicht zu hoch - so
soll es sein.“

Dann fegt er das Backhaus
und bringt das Brot nebst den
verkohlten Holzresten nach
Hause. ,Eigentlich ist es ganz
simpel“, sagt er, ,,man muss nur
Geduld und Erfahrung haben.*



