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Mestemacher, Detmers und der Pumpernickel

1871 ist die Backerei Mestemacher in Giters-
loh gegrindet worden. 1910 legte Wilhelm
Mestemacher den Grundstein fir die Spezialisie-
rung auf Pumpernickel. Die Geschichte der
Unternehmerfamilie Detmers, die heute Eigenti-
mer der Mestemacher-Backerei sind, begann
1904 in Bielefeld-Jéllenbeck.

Seite 2und 3

Karrieretipps von Ulrike Detmers

Wie hat sie ihre berufliche Laufbahn als
Unternehmerin und Wirtschaftsprofessorin ge-
staltet? Was rat sie anderen Frauen? Ulrike
Detmers gibt im Interview vor allem einen Tipp:
»Ausdauernd bleiben!« Méanner empfiehlt sie,
sich mehr zu ihren emotionalen Bedirfnissen zu
bekennen.

Seite 11

Kunstdrucke und mehr zu gewinnen

Mestemacher verteilt zum Geburtstag viele

! Geschenke, sage und schreibe 420: Mit etwas

Glick kénnen Sie ein Posterset der Reihe »Pa-
nem et Artes«, zum dem auch »Tulip 2006«
von Zhou Tiehai gehort, gewinnen sowie einen
Teddy und ein Brotpaket. Von jedem Preis verlost
diese Zeitung 140 Exemplare.,

Seite 12

Leckere Rezepte mit Pumpernickel

Mestemacher ist Mitglied im Verein »Westfd-
lisch genieBen» — ebenso wie viele Spitzenk&che
aus Westfalen. Einige schenken der Backerei und
allen Lesern jeweils ein leckeres Rezept mit
Pumpernickel. Unter ihnen ist Antje Lang (Foto).
Sie ist Chefin im »Wirtshaus am Brunnen« in
Marienmunater-‘mrden im Kreis Hoxter.

Seite 14 und 15
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- Mit Laib und Seele
mitten in der Gesellschaft

140 Jahre Mestemacher: Mittelstandler leistet weit mehr als seine Pflicht

¥ Von Bernhard Hertlein

»Wer seine Pflicht tut, ist ein
getreuer Knecht, hat aber
keinen Anspruch auf Danke,
sagte einst Otto von Bismarck
(1815-1898), der erste Kanzler
des Deutschen Reiches.

In dem Jahr, in dem das zweite
Deutsche Reich gegriindet und
Bismarck zum Kanzler ausgerufen
wurde, ist in Giitersloh auch die
Bickerei Mestemacher gegriindet
worden. 140 Jahre danach gehdrt
sie heute zu den mittelstindischen
Unternehmen, die weit mehr tun
als ihre Pflicht — also mehr als Brot
backen, die Mitarbeiter bezahlen,
Gewinn erzielen und Steuern be-
zahlen. Dafiir sollte man anlésslich
des Firmengeburtstags auch mal
Danke sagen.

Danke vor allem fiir das Engage-
ment zu Gunsten von Kindern,
Frauen und Familie. Indem er
vorbildliche  Kindertagesstitten
bekannt macht, verstirkt der Mes-
temacher-Kita-Preis -den Wettbe-
werb unter den Kitas und sorgt

dafiir, dass gute Beispiele und gute

[deen bekannter werden. Dabei
gilt nicht zuletzt: Ohne gute Kitas
kimnen Vater und Mutter kaum
guten Gewissens ihrer Arbeit
nachgehen.

2002 hat Mestemacher erstmals
den Preis »Managerin des Jahres«
ausgeschrieben. Ziel ist es, in der
immer noch ménnerdominierten
Wirtschaftswelt kompetente und
erfolgreiche Frauen in der Offent-
lichkeit bekannter zu machen. Auf
diese Art wird deutlich: Es geht
doch mehr, als Frau oft glaubt und
sich zutraut. Die Kélner Ford-Ma-
nagerin und letztjdhrige Preistrd-
gerin Birgit Behrendt ist ein Para-

.

debeispiel fiir eine erfolgreiche
Frau am Steuer - und das in einem
Automobilkonzern. »Man muss
mit Leib und Seele dabei sein,
sonst kann man so einen Job auf
Dauer nicht machen«, sagt Be-
rendt, die inzwischen

seiner Seite ihm zu Hause den
Riicken freihidlt. Als Mutter von
zwel Kindern weiB Prof. Dr. Ulrike
Detmers, Mestemacher-Marke-
tingchefin und Ideengeberin fiir
den Spitzenvdter-Preis, was es

heiBit, den hohen Er-

sogar bei Ford zur : wartungen gleichzei-
Einkaufschefin in den | 2 VVer NUMSEINE o Beruf und als
USA aufgestiegen ist. Pflicht tut, hat Mutter gerecht zu
Mit Leib und Seele keinen An- werden.
dabei sein sollen auch Die Basis fiir dieses
die Ménner, sofern sie sprun:h auf gesellschaftliche En-
sich entscheiden, den | Dank.« gagement der Giiters-
griBeren Teil der Kin- . loher Eigentiimer ist
dererziehung zu iiber- anevon BISMATCK der  wirtschaftliche

nehmen. Solche Spit-
zenviter braucht die Frau, wenn
sie Karriere machen will - so wie
der Mann in der Traditionsfamilie
oft immer noch wie selbst-
verstindlich darauf vertraut, dass
die Spitzenfrau und Top-Mutter an

Erfolg. Da haben sich
die Geschiftsfithrer Fritz, - Albert
und Ulrike Detmets auch in
schwierigeren Jahren Dbislang
nicht die Butter vom Brot nehmen
lassen. Im Gegenteil: Mit der
Ubernahme der ‘Aerzener Brot-

Mit diesem Transportfahrrad hat Mestemacher seine Brotspezialitaten
in der Vergangenheit zu seinen ostwestfilischen Kunden gebracht.

|1|’

und Kuchenfahrik haben sie sogar
einem damals vor der Insolvenz
stehenden Traditionsbetrieb wie-
der auf die Beine geholfen. Um es
noch ein Mal mit Bismarck zu
sagen: Wer mehr als sein Pflicht
tut, der verdient Dank.

Die Zeiten andern sich. Besu-
chern zeigt Mestemacher gern ein
Transportfahrrad, mit dem die
Vorfahren den westfilischen Pum-
pernickel zu den Kunden brach-
ten. Heute braucht das Giiterslo-
her Familientiinternehmen schon
andere Transportmittel, um das
Brot in iiber 80 Lidnder auszulie-
fern. Dass man selbst in Japan das
gesunde schwarze Brot schétzt,
zeigt: Die Lebensmittelindustrie
wird oft unterschitzt. Deutschland
hat der Welt mehr zu bieten als
vorziigliche Automobile, Maschi-
nen, Panzer, Waschautomaten und
Windkraftanlagen.

Die Liebe zu »Made in Ger-
many« geht auch iiber den Gau-
men. Dabei haben sich mehrere
Unternehmen, die heute in Ost-
westfalen-Lippe zu Hause sind, in
der Vergangenheit durch besonde-
re Innovationen hervorgetan. Dr.
August Oetker hat zwar nicht das
Backpulver, aber die portionsge-
rechte Verpackung in kleinen Tiit-
chen erfunden. Auch der Sieges-
zug der tiefgekiihlten Pizza ist
ohne die Bielefelder kaum vorstell-
bar. Melitta wiederum schenkte
der Welt den Kaffeefilter, der den
Genuss des Lieblingsgetrianks viel-
er Nationen deutlich steigert.

Und dann ist da eben noch ein
Mittelstindler namens Mestema-
cher. Der auf Brot spezialisierte
Betrieb behauptet sich seit 140
Jahren mit Kreativitit und Quali-
tdat. Und nebenbei, sozusagen als
Kiir, leistet er noch seinen Beitrag
zur Uberwindung gesellschaftli-
cher Probleme. Dafiir Danke!

w
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140 Jahre Mestemacher

Westfalen-ﬂlatt

Ein Kalender fur Frauen

Mestemacher druckt jahrlich 5000 Exemplare

Giitersloh (WB). Seit dem
Jahr 2005 gibt Mestemacher
einen eigenen Kalender her-

us: den Frauenkalender. Er
ist in Lederimitat eingebun-
den und besteht aus zwei
Teilen. Der eine Teil beinhal-
tet einen aktuellen Jahreska-
lender. Ein zweiter separater
Teil gilt als Sonderteil. Der
Sonderteil der siebten Editi-
on, die in diesem Jahr er-
schienen ist, beinhaltet Infor-

® Symbol fiir weibliche Leis-
tungskraft in der Wirtschaft
w»Oeconomia/Mestemacher-
Preis Managerin des Jahres«
® geschlechterdemokratische
Projekte von Mestemacher.

® das Stifter-Unternehmen

® Kurzvita der Initiatorin
Prof. Dr. Ulrike Detmers

® Deutscher Akademikerin-
nenbund im Portrait

Der Mestemacher-Frauenka-
lender ist ein Geschenk der

mationen iiber: GroBbidckerei und kéauflich
@® herausragende Frauen des nicht zu erwerben. Er gr-.
20. und 21. Jahrhunderts scheint jihrlich mit einer Auf-

® Spitzenviter des 21. Jahr-
hunderts

[ ] Mestemacher-Preis:
Spitzenvater des Jahres

® Festrede von Liz Mohn
anliasslich der 9. Verleihung
des Mestemacher-Preises
»Managerin des Jahres 2010«

lage von 5000 Stiick und wird
an ausgewihlte Frauen ver-
schenkt. Der Sonderteil kann
von der Internetseite der Mes-
temacher GmbH herunterge-
laden werden:

@ www.mestemacher.de
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IT-Losungen fur die
Nahrungsmittel-
industrie

Sie suchen Getriebemotoren oder Elaktrumuturan?
Unsere Preise sind in der Region unschlagbar!

Fragen Sie sinfach unsere Preise zu SEW / NORD / Siemens / Flender ! Himmel-Getrieba
an| Motoren von Siemens / TEE [ Loher £ Leroy Somer’ Demag / VEM, Auch Frequenz-
umifcrmer vaon Mitsubishi [/ Siemens £ SEVW ! MORD ! Control Technigues bisten wir 2u
Top-Konditioren anl W ERP j,r I_ﬂgi st'rk
» Ruckverfolgbarkeit

= Business Intelligence

Talefon 02581 /83 77-

mit Oracle-Technologien.
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Die Firma Kanne Datenverarbeitung GmbH

- seit iber 25 Jahren Dienstleister fiir die Lohn-

mdﬂchaMQdmmEEmmuuHmm
~ gratuliert zum 140-jdhrigen Jubildaum.

UNSERE SCHINKENSPEZIALITATEN
ZUM TRADITIONELLEN WESTFALISCHEN
+MESTEMACHER - BROT®

Wir wilinschen auch fiir die Zukunft viel und freuen
uns auf die weitere partnerschaftl

Ihr KDV-Team
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Kanne Datonverarbeitung GmbH

Sylbeckestralle 20 + 32756 Detmold
Tel. 0 52 31 / 70 70 22 00 » www.kdv-dt.de

Dagmar
Bollin-Flade

Dr. llona

Lange

Regine

Stachelhaus

Dr. Christine
Bortenlanger

2002

Dagmar Bollin-Flade war die
erste Preistriagerin. Am 18.
Oktober 2002 nahm die da-
mals 46-jahrige Ingenieurin
und Geschiftsfithrende Gesell-
schafterin der Christian Bollin
Armaturenfabrik, Frankfurt,
den Preis in der Alten Oper in
Frankfurt entgegen. »Im Sinne
des Konzepts Work-Life-Balan-
ce sei es ihr gelungen, eine
Harmonisierung von Beruf, Fa-
milie, Freizeit und Lebensqua-
litit zu erzielen«, hieB es in der
Laudatio.

PAVIES

»lhr Yorbild macht allen Frau-
en Mut, ihren beruflichen Weg
zu gehene«, sagte die damalige
NEW-Gesundheitsministerin
Birgit Fischer (SPD) in ihrer
Festrede wvor mehr als 200
Gédsten. Am 19. September
2003 wurde die damals 37
Jahre alte Dr. llona Lange,
promovierte Chemikerin und
Direktorin des Unternehmens
Henkel, ausgezeichnet. Neben
ihren beruflichen Aktivititen
engagiert sich Dr. llona Lange
ehrenamtlich.

Sie wurde »Die Beharrliche«
genannt: »Andere hétten viel-
leicht lingst das Handtuch ge-
worfen, nicht so Regine Sta-
chelhaus. Ausdauernd, sach-
lich und charmant halt sie an
dem fest, was sie sich vorge-
nommen hat.« Im September
2005 nahm sie, zu diesem
Zeitpunkt
der Hewlett-Packard in
Deutschland, die Auszeich-

nung entgegen. »Sie scheint

sich nicht aus der Ruhe brin-
gen zu lassen.«

Geschiftsfithrerin der Birse
Miinchen und Vorstand der
Bayerische Birse: Die Borsen-
expertin Dr. Christine Borten-
linger hat eine eindrucksvolle
Karriere hingelegt. Im Alter
von 33 Jahren iibernahm sie
als  Mutter eines damals
12-jahrigen Sohnes die Ge-
schéftsfithrungs- und
Vorstandsposition neben ihrem
Kollegen Andreas Schmidt.
»Menschen wie sie sollten zu-
nehmend Einfluss auf das Ant-
litz der Wirtschaft nehmen.«

2009

Angelika Gifford »geniefit in
den Mannerwelten IT-Industrie
und Top-Management Achtung
und Respekt«. 2009 bekam sie
den -Preis, »weil sie fiir hoch
qualifizierte Frauen ein Vorbild
ist, an dem die eigenen Karrie-
ren orientiert werden kdnnen.
Sie packen die Dinge an und
geben das Beste; Sie’ sagen,
was Sie denken und tun, was
Sie sagen, und Sie haben den
Mut, in Schuhe zu schliipfen,

Diese Frauen haben Besonderes geleistet — sie sind die »Managerinnen des Jahres«

Geschiftsfithrerin -

Prof. Dr. Helga
Ribsamen-Waigmann

Martina
Sandrock

Margret
Suckale

Der Mestemacher-Preis »Ma-
nagerin des Jahres« wurde
2002 zum ersten Mal verlie-
hen. Ziel des Preises ist es,
kompetente  Wirtschaftsfach-
frauen als Leitbilder zu expo-

‘nieren. Die Preistrigerin erhilt

die Skulptur Oeconomia aus
Sterlingsilber, besetzt mit Dia-
manten und Edelsteinen. Da-
rither hinaus ist der Preis mit
5000 Euro dotiert. Das Preis-
geld stiftet die »Mestemacher
Managerin des Jahres« fiir
soziale Zwecke.

2004

Prof. Dr. Helga Riibsamen-
Waigmann hat als alleinerzie-
hende Spitzenmanagerin Be-
rufsentwicklung- und Kinder-
betreuung mit der Hilfe der
Mutter und einer Kinderfrau
vereinbart. »Die Pharma-Ma-
nagerin ist Team-Mensch -
trotz ihrer herausragenden
Leistungen hat sie die Souveri-
nitat, in der Wir-Form zu
sprechen«, hiel es in der
Festrede, 2004 wurde sie des-
halb die »Managerin des Jah-
Tes«,

2006

In Wirdigung ihrer Arbeit
wurde Martina Sandrock 2006
der Preis zuerkannt. Die gebiir-
tige Bielefelderin leitete damals
als Geschiftsfiihrerin filr den
amerikanischen Sara Lee Kon-
zern in Deutschland und Oster-
reich die Retail Sparte fiir
Kirperpflege, Food und Haus-
haltsprodukte. »Die strategisch
wie operativ starke Managerin
ist eine herausfordernde,
durchsetzungsstarke Fiih-
rungspersinlichkeit mit hohen
Zielanspriichen.«

2008

Die Top-Managerin Margret
Suckale wurde ausgezeichnet,
»well sie - als langjahriger
Vorstand Personal und Recht
der Deutschen Bahn AG und
heutiger Vorstand Personal
und Dienstleistungen DB Mobi-
lity Logistics AG sehr gute
Arbeit geleistet hat«, hieB es
2008 in der Laudatio, »Mit
Beharrlichkeit und groflem di-
plomatischen Geschick hat sie
den schwersten Tarifkonflikt in
der Geschichte der Deutschen
Bahn erfolgreich beendet.«

2010

Die Chefeinkduferin Birgit A.
Behrendt bekam im vergange-
nen Jahr die Oeconomia. Die
Kolnerin, deren Karriere als
Lehrling bei den Kdlner Ford-
Werken begann, erhielt den
Preis fiir ihre brillanten unter-
nehmerischen Leistungen, ih-
ren konsequenten Einsatz fiir
die Forderung der Gleichstel-
lung von Frau und Mann und
ihre Fihigkeit, Berufliches und
Privates in Einklang zu brin-

Angelika die anfangs noch zu groB fiir Birgit A. gen. Sie gilt als fleiBig, belast-
Gifford Sie sind.« Behrendt bar und durchsetzungsstark.
> O TDO @ &=
ad TRgEN
D fute.  Aurdi i
B RIGITTE WEGNER
Fotodesign BFF
Da sind Sie in guten Handen
. . Autohaus Mense GmbH  Fon: [05241) 9302 - 0 Autohaus Mensa GmbH Gebrauchtwagen
www. h ri g Ittewe g ner. d e Gregenaustr, 1 Fa: (05241} 9302 -25 Stadtring Norchorn 119 - 33330 Gitersloh
33330 Giltersioh info@autohaus-mense.de For: (052419302 - 90 - Fax: 05241) 93[:1-91
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140 Jahre Mestemacher

»lch habe mich nicht ausbremsen lassenc

Prof. Dr. Ulrike Detmers Uber ihre Karriere — und was sie anderen Frauen rat

Gutersloh (WB). Sie ist
Unternehmerin, Wirtschafts-
professorin, Frauenrechtlerin,
Mutter und GroBmutter: Prof.
Dr. Ulrike Detmers (55) hat
in ihrem Leben schon einiges
geleistet. Mit  Laura-Lena
Foérster sprach sie auch ber
das, was noch kommen soll.

‘?Welchas war das schdnste
« Erlebnis in lhrer Karriere bei
Mestemacher?

Ulrike Detmers: Als ich ein
vollkommen neues, revolutiondres
Konzept entwickelte und mein
Mann sagte: Du hast freie Fahrt.
Die Lifestyle-Bakery war geboren.

‘? Inwiefern war es revolutionar?

« Detmers: Unsere Brotverpa-
ckungen waren bis zu diesem
Zeitpunkt im Jahr 2000 eher
traditionell. Ich habe ein Konzept
entwickelt, das zwei Komponenten
beinhaltet: eine emotionale und
eine rationale. Die Testimonials
und der Serviervorschlag beriick-
sichtigen die emotionale Kompo-
nente, der Sachtext die rationale.
Bei den Serviervorschligen war es
mir besonders wichtig, eine dsthe-
tische Anmutung =zu erzielen.
Food-Styling als Kunst — das war
meine Idee. Dadurch, dass ich im
Jahr 2000 Mitglied der Geschifts-
leitung geworden war, hatte ich
iiberhaupt erst das Budget und die
Kompetenz, dieses Konzept vor
sehlagen und umsetzen #u kin-
nen.

‘?ther kam lhr Impuls, Meste-
« macher neu aufzustellen?
Detmers: Von einer Studentin.
lech berichtete in einer Vorlesung
von unserem Unternehmen und
davon, dass wir unter anderem
Pumpernickel herstellen. Die kesse
Studentin sagte: »Pumpernickel?
Das Brot isst meine Oma.« Ich
unterhielt mich spéater mit meinem

Mann daritber und sagie: »Das

war's, das muss aufhéren. Wir
sollten auch junge Konsumenten
ansprechen.« In der Wochenzei-
tung »Die Zeit« war damals die
Anzeige einer Partnerbérse abge-
bildet, die mir gut gefiel. Sie zeigte
ein Liebespaar - ge-
nau das Liebespaar,

Rt
¥ T

Zu Gast bei der Familie Detmers in Bad Salzuflen: Ulrike Detmers (von
links) serviert ihrem Enkelsohn Adrian, ihrer Tochter Christine, ihrem
Mann Albert, ihren Eltern Willy und Erna Weber sowie ihrem Sohn

mein Enkelsohn in der Krippe. Der

.__.E_*_r;gis fiir [ljg Managerin des Jahres
‘war das “Resultat einés

schungsergebnisses: Minner be-
stimmten zu fast 100 Prozent das
obere Management. Mit der Aus-
zeichnung »Spitzenvater des Jah-
res« wollen wir Ménner dazu

animieren, ein neues

Vaterbild zu schaffen.

das wir dann auch fiir »Frauen stellen
Mestemacher buch- ihre Pline zu ‘?Was kommt als
ten. schnell zuguns- « Nachstes?
, Detmers: Ich plane
‘?Wie war die Reso- ten des Part- gin weiterﬁa Forum
« Nanz ‘auf lhr i »Mestemacher  Zu-
Konzept? Fers-hiritee kunft«, das sich der
Detmers: Die Mehr- | @M€ Partnerschaft  und

heit unserer Kunden
war positiv  einge-
stellt. Eine kleine Minderheit war

gher irritiert. Wir haben uns auf

die Mehrheit verlassen.

Mit der Lifestyle-Bakery ein-
. her ging auch |hr soziales
Engagement.

Detmers: Ja, dann kamen die
Preise. Wir haben als Erstes den
Kita-Preis ins Leben gerufen. Er
griilndete sich einerseits in der
Gleichstellungsforschung, die zu
wenig Krippenplitze und zu wenig
qualifiziertes Personal zutage ge-
bracht hatte. Andererseits war es
auch meine eigene positive Erfah-
rung, die ich zu diesermn Zeitpunkt
mit Krippen gemacht hatte. Meine
Kinder waren in der Schule und

Sirenge=
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dem Stand der Demo-
kratisierung verschie-
dener Religionen widmet. Die
Weltreligionen, also das Christen-
tum, der Islam, das Judentum, der
Buddhismus und der Hinduismus
sollten zum Thema gemacht wer-
den. Als Mitveranstalter ist der
Deutsche Akademikerinnenbund
geplant. Terminiert ist die vorgese-
hene Veranstaltung fiir den Herbst
2011.

‘? Und welche Vision haben Sie
« fir Ihr Unternehmen?
Detmers: Wir wollen die Export-
quote von derzeitr 28 Prozent
steigern. Im Inland wollen wir
unseren Marktanteil mit Brotspe-
zialitdten ausbauen. Gemessen an
den Inlandsumsétzen hat uns der

For-

Branchendienst Backbusiness im
Jahr 2008 auf Rang 19 der 100
griften Brot- und Backwarenun-
ternehmen Deutschlands gelistet.
Dariiber hinaus mdchte ich natiir-
lich die Social-Marketing-Aktivité-
ten fortsetzen. Fiir die néchsten
Jahre ist die Budgetierung gesi-
chert.

f) Wie sieht es bei der Nachfolge
« aus?

Detmers: Wir wollen autonom
bleiben. Die Gesellschafterstruktur
bleibt nach meinem heutigen
Kenntnisstand unveriandert, das
Standortbekenntnis zu Giitersloh
bleibt ebenfalls erhalten.

‘? Was ist der groBite Fehler, den
« Frauen in ihrer Karriere
machen kénnen?

Detmers: Selbstzweifel und feh-
lender Mut. Und: Frauen stellen
ihre Karrierepline zu schnell zu-
gunsten des Partners hinten an.
Im Idealfall helfen sich beide

nimlich gegenseitig. Mein Mann

und ich haben uns 1972 kennen-
gelernt, 1975 haben wir geheira-
tet. Er hat mir immer viel Spiel-
raum gelassen und mich entlastet,
Denn letztlich kann man seine
Ziele nur durch mehr Leistung
erreichen.

) Welche Eigenschaften waren
« Ihnen bei. lhrer Karriere
dienlich?

Albert Hendrik ein opulentes Friihstiick. Man sieht: Es gibt nicht nur
Pumpernickel. Und ja, Ulrike Detmers mag es auch privat, wenn Essen

asthetisch prasentiert wird.

Detmers: Mein ostwestfilischer
Dickkopf und dickes Fell. Ich habe
immer sehr zielorientiert gearbei-

tet und mich nicht aushremsen
lassen.

‘?Geben Sie diesen Tipp auch
. lhrer Tochter und lhren Stu-
dentinnen?

Detmers: Meine Tochter hat
rhiterlebt, wie es funktioniert,
Hand in Hand zu arbeiten. Meinen
Studentinnen und Studenten ver-
mittle ich, dass Teamarbeit gut
funktioniert. Mestemacher hat
auch eine relativ groBe Anzahl an
Absolventinnen und Absolventen
des Fachbereichs Wirtschaft ein-
gestellt. Marta Glowacka, deren
Diplomarbeit ich betreut habe, ist
heute beispielsweise Geschéaftsfiih-
rerin unseres polnischen Tochter-
unternehmens. Von zehn Stellen,
die wir insgesamt in der oberen
Fithrungsebene haben, sind vier
mit Frauen besetzt.

‘? Das heift, in Zukunft mis-
« 5en sich die Manner mehr
anstrengen?

Detmers: Ja, ich glaube,
dass es fiir Médnner eine
gesellschaftliche Herausfor-
derung ist, eine neue Rolle
zu finden. Die Emanzipati-
on des Mannes wird ein
Thema der kommenden
Jahrzehnte sein. Minner
sollten den Mut haben,

e
1 B

Fotos: Wolfgang Wotke

sich zu dem zu bekennen, was sie
emotional wollen.

) Wie planen Sie Ihre berufliche
- EUkunft?

Detmers: Ich bin sehr gliicklich
mit meiner Professur an der Fach-
hochschule Bielefeld und meiner
Arbeit bei Mestemacher. Zum 1.
September dieses Jahres werde
ich an der FH eine Teilzeitprofes-
sur fiir Personalmanagement
und Betriebsorganisation iiber-
nehmen. Wenn ich einmal
viel Zeit habe,
schreibe  ich
ein Fachbuch
tiber Min-
ner. Ein
Verlag hat
schon an-

gefragt.
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ihre Prozesse braughen Dampf. Wir bieten lhnen mit InnoCERT® Dampfautomaten, die
lhre Erwartungen durch Modularitat, Flexibilitat und héchsten Bedienkemfort Gbertreffen.
Zugeschnitten auf lhr Energieprofil, dabej effizient in der Produktion und positiv in threr
Umweltbilanz. Steigern Sie thre Wertschépfung,
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140 Jahre Mestemacher

Anrufen und gewinnen!

Geschenke zum
Geburtstag

140 Postersets, 140 Teddys, 140 Brotpakete

1999; »Song of hapiness« von Li Jié

2003:

»Das weiBe Huhn« von Kalina Maloyer

2003:

»Die Fee« von Kalina Maloyer
[ |

—
2000: »Der Lowe von Venedig« von Ipazzio Fracasso

Giitersloh (WB/LL). Kunstliebha-
bern ist sie lingst ein Begriff - die
Brot und Kunst-Edition »Panem et
Artes«. Seit 1994 werden die
Brotdosen mit Kunst, die jahrlich
wechselt, bedruckt.

Mit dieser besonderen Plattform
zur Pridsentation ausgewdihlter
Kunst will die Giitersloher GroBhi-
ckerei gesellschaftliche Ver-
antwortung und Kreativitit
demonstrieren. Die Kiinst-
lerforderin  und  Kunst-
sammlerin Prof. Dr. Ulrike
Detmers hob das interna-
tional orientierte Kon-
zept fir die Brot- und
Kunst-Edition aus
der Taufe. »Mit
dem Projekt geben
Wir Malerinnen ¢
und Malern ein in-
ternationales Fo-
rum fiir ihre Arbei-
ten«, sagt Ulrike
Detmers. Ilhr Mann Albert pflichtet
ihr bei - er ist ebenfalls ein
leidenschaftlicher Liebhaber wvon
Kunst. Beide gehdren der Ge-
schiftsfiihrung an und sind Gesell-
schafter der Mestemacher-Gruppe
gemeinsam mit Alberts Bruder
Fritz Detmers.

Die geforderten Kiinstler erhal-
ten fiir jede verkaufte Brot-Kunst-
dose eine interessante Lizenzge-
bithr. »Wo gibt es sonst schon
echte Kunst im Supermarkt? Mit
yPanem et Artes< bieten wir dem
Lebensmittelhandel die Chance,
sich mit einem wirklich innovati-

~-ven und individuellen Produkt zu
profilieren«, sagt Ulrike Detmers.

A % 24
g DFE-Ikﬂr‘n re

-l-hul.“h

Sie kfnnen gewinnen:

Zum 140. Geburtstag verlost
Mestemacher 420  Preise. Diese
teilen sich wie folgt auf: Es gibt
140 Postersets zu gewinnen, 140
Teddybéren und 140 Brotpakete.

Das Posterset besteht aus den
zehn »Panem et Artes«-Kunstdru-
cken, die Sie, liebe Leserinnen und
Leser, auf dieser Seite

sehen. Das Brotpaket

setzt sich folgender-
mabBen ZUSAMIMEn.

Aus: -

® ciner Dose »Panem
et Artes«, 500
Gramm
® eciner Porzellan-
tasse mit dem aktu-

ellen »Panem et
Artes«-Motiv
"*ﬁ” ' @ ecinem Pumper-
% " mickel, 250 Gramm
® ecinem Bio-Drei-
korn, 500 Gramm
® ceinem Fitness-Toastbrotchen
Roggen, 260 Gramm

" Und so machen Sie mit:

Wihlen Sie in der Zeit von
Donnerstag, 30. Juni, 7 Uhr, bis
Freitag, 1. Juli, 24 Uhr, die folgen-
de Telefonnummer: 0 13 79/37 61
34 (0,50 EUR/Anruf Festnetz, ggf.
andere Preise Mobilfunk). Dann
geben Sie Thren Namen, [hre
Adresse, Thre Telefonnummer und
den Namen des Preises als Li-
sungswort an, den Sie gerne haben
machten, also entweder »Poster-
set«, »Teddybdr« oder »Brotpa-
ket«. Die Gewinner werden schrift-
lich benachrichtigt. Viel Erfolg!

W 3RO
tivel

CHpe _!'-:LINH] =

2006: »Marlene Reichstag Silver Blue« von Andreas Reimann

-

2011 »Appearance of crosses 07-7« von Ding Yi

2010: »Tulip« von Zhou Tiehai

_,, = A
G!Q it

2006: »Marlene Reichstag Gold Black« von Andreas Reimann
v ¥ v
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Mit dem Preisgeld von 7500 Euro hat die betriebliche

Kindertageseinrichtung

»Medi-Kids«

A EUCE
(AN,

Madchen auch dieses neue Schiebefahrzeug gekauft: Es

ihren Jungen und | heiBt Ben Hur — und macht SpaB.

Eine ausgezeichnete Kita

Antonia Scheib-Berten Uber das Konzept der »Medi-Kids« in Mannheim

Mannheim (WE).
Die Medizinische Fakultat
Mannheim der Uni Heidel-
berg betreibt eine Top-Kin-
dertagesstatte. Padagogin
Antonia Scheib-Ber-
ten erklarte Laura-Lena
Férster das Konzept.

‘?Wie ‘bewerten Sie den
« Preis?

Antonia Scheib-Berten: Ich

sehe ihn als pidagogischen

Erfolg aber auch als Erfolg
der Gleichstellung. Wir be-
kommen auf diese Weise die
Miaglichkeit, unser Thema,
niamlich die geschlechterde-
mokratische Entwicklung,
itber die Gruppe hinaus nach
aullen zu tragen.

‘? Was ist das Besondere an
« den »Medi-Kids«?
Scheib-Berten: Wir moch-
ten uns nicht anmafen, das Ei
des
haben.

steht immer das einzelne

Kolumbus erfunden zu -
In unserem Fokus -

Kind und seine Bediirfnisse.
Dariiber hinaus fordern wir
eine Erziehungspartner-
schaft, die mdoglichst viele
Familienmitglieder, insheson-
dere auch die Viter, einbe-
zieht. Wir erziehen die Kinder
nicht konservativ, aber auch
nicht so, dass ein Junge nicht
mehr mit einem Auto spielen
darf. Bei uns steht das Indivi-
duum im Mittelpunkt.

‘? Wie viele Kinder betreuen
« Sie?
Scheib-Berten: Unsere

il i
TN
! T
.|
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Die Unternehmer Albert Detmers und Ulrike [
Detmers (von links) zeichnen die Kita-Leiterin
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Gudrun Pingel und die Padagogin Antonia
Scheib-Berten flr ihr Konzept aus.

Krippe besteht aus zwei
Gruppen & zehn Kinder Im
Kindergarten ist Platz fir 15
bis 20 Méddchen und Jungen.
Wir nehmen Kinder im Alter
von acht Wochen bis zur
Einschulung auf. Die Krip-
penplitze sind Kindern unse-
rer Mitarbeiter vorbehalten,
im Kita-Bereich nehmen wir
auch Mannheimer Kinder auf.

) Wie sehen Ihre Offnungs-
« Zeiten aus?

_ Scheib-Berten: Wir bieten
Offnungszeiten von 7 bis 19
Uhr an, und das an fiinf
Tagen die Woche. Nur zwei

Wochen im Jahr ist unsere

Einrichtung geschlossen. Wir
bieten unseren Eltern die
Flexibilitdt, die ein Arbeitge-
ber ja auch von ihnen, seinen
Mitarbeitern, erwartet.

‘? Kinder und Karriere - ist
« das also mdglich?

Scheib-Berten: Von der Po-
litik wird es gewiinscht, dass
Leistungstragerinnen Kinder
bekommen. Um den Beruf
weiter ausiiben und Mutter
werden ist zu kinnen, ist es
wichtig, das Betreuungsange-
bot bedarfsgerecht auszubau-
en. Man kann Frauen, die
viele berufliche Herausforde-
rungen bewiltigt haben und
Freude an ihrer Titigkeit
empfinden, nicht an den Herd
zuriickweisen. Miitter und
Viiter, die ihr Kind bei uns
unterbringen, brauchen kein
schlechtes Gewissen zu ha-
ben. Den Ausdruck Raben-
mutter gibt es ohnehin nur im
Deutschen.

" Diese Vater sind spitze

Vier Manner haben sich bewusst flr die Familie entschieden

Giitersloh (WB). »Zum
140-jahrigen Geburtstag von
Mestemacher werden nicht
zwei Spitzenvéter mit je 5000
Euro geehrt, sondern vier
erhalteny insgesamt 20 000
Euro.« Mit diesen Worten
begriindete Ulrike Detmers
die Verdopplung des Preisgel-
des. »Wenn Viter motiviert
sind, Kinder, Kiiche und Kar-
riere unter einen Hut zu
bringen, dann kinnen sie das
genauso gut wie Frauen.«
Tim Bardon, Andreas Knoch,
Stefan Linke und Kai Ste-
phans hitten sich bewusst
dafiir entschieden haben, Er-
ziehungsaufgaben zu iiber-
nehmen. Bardon kiimmert
sich seit der Geburt von Pauli-
na darum, Familie und Beruf
unter einen Hut zu bringen.
Knoch hat sich mit seiner
Frau die Elternzeit halftig
geteilt. Linke ist fir seinen
Sohn, der 2009 geboren wur-
de, bis 2012 in der Elternzeit.
Stephans hat in der Erzie-
hungsteilzeit gearbeitet.

L] ]

Tim Bardon (von links), Andreas Knoch,
Stefan Linke und Kai Stephans haben im
Marz in Berlin die Auszeichnung »Spitzenva-

Familie.
L |

ter des lahres« bekommen. Die Initatorin
Ulrike Detmers wirdigte ihren Einsatz fiir die

k

Richten Sie sich
auf das Schonste ein.

Boger

32052 Herford - Hohe Warth 5
Telefon (0 52 21) 7 20 11
www.boeger-wohnwelt.de
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Der langjahrige Partner flr energiesbarende- Kadlteanlagen
DIESTELKAMP|
KALTE-KLIMA | _

GartenstraBe 6a - 33332 Giitersloh - Tel.: 0 52 41 /98 78-0
eMail: post@diestelkamp.de www.diestelkamp.de
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the next content channel \
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MIT KREATIVITAT UND
UNTERNEHMERGEIST
QESTALTET BERTELSMANN

| DIE ZUKUNFT DER MEDIEN
UND SERVICES.

Wir wollen Menschen mit kraativen
und hoechwartigen Ihﬁ_ﬂltun bagsistern
= wann, we und wie sie es wollen, il
Din Digltallslerung bletet uns daflr nie
dagawasane Mdaglichkalitan, Sis hiltt
uns, naus Medien auf neuah Plattfor-
Limen ontisletin 1
Dlanstialstungen zu entwerlen,

' So st Bartelsmann:immer erfolgraich
auf dar Suche nach Lésungen flr die
Kundaenbedlrfnlsse von morgen,

www.bertelamann.de

BERTELSMANN

media woridwide

140 Jahre Mestemacher-Gruppe. ,
Wir gratulieren herzlich zum Jubilaum.

5 Sparkasse
Gutersloh
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140 Jahre Mestemacher

Westfalen-Blatt

GenieBen auf Westfalisch

Spitzenkdche aus der Region verraten ihre Lieblingsrezepte mit Pumpernickel

B Von Bernhard Hertlein

Giitersloh (WB). Die Liebe zur
Heimat fithrt iiber den Gau-
men. Von dem frithe-
ren deutschen
Bauernpraisi-
denten und be-
kennenden
Westfalen
stammt die
Feststellung:
»Als gebiirti-
ger Westfale
ist die heimatli-
che Kiiche mit ih-
ren vielen Kostlichkei-
ten wie Dicke Bohnen mit
Speck, Spargel und Schinken,
Schwarzbrot mit Mett, Leberwurst

oder auch Stippmilch sowie eine
Bohnen-, Linsen- oder Erhsensup-
pe mit Speck- und Mettenden - um
nur einiges genannt zu haben -
eine Verbindung, die zeitlebens in
einem ist.« Das Rezept findet sich
in dem Rezept- und Bildband
»Westfilisch genieBen« (136 Sei-
ten, Verlag Kock Bielefeld, 19,90
Euro). Darin stellen sich 24 Spit-
zen-Restaurants mit ausgesuchten
Rezepten und Hintergrundberich-
ten zur westfdlischen Kiiche vor.
Insbesondere geht es um Schin-
ken, Bier, Mineralwasser und
Pumpernickel

»Westfiilisch geniefen« ist auch
ein Verein, der sich zum Ziel
gesetzt hat, die kulinarische Tradi-
tion der Region zu pflegen. Fiir die

beteiligten Gasthduser ist es ein
Giitezeichen. Sie werben regelma-
Big auch offentlich fiir die westfa-
lische Kiiche. Der Verein »Westfa-
lisch genieBen« wurde 1990 ge-
griindet. Als férdernde Mitglieder
gehoren ihm der Pumpernickel-
Spezialist  Mestemacher, der
Wursthersteller Marten (beide Gii-
tersloh), der Mineralbrunnen Ca-
rolinen (Bielefeld) und die Bier-
gruppe Warsteiner an, die auch
das Herforder Pils braut. Den
Vorsitz hat Harald Peters (Marten),
sein Stellvertreter ist Albert Det-
mers, geschiftsfihrender Gesell-
schafter von Mestemacher. Ge-
schiftsfithrer ist Friedrich Wil-
helm Kriiger. Weitere Informatio-
nen gibt es im Internet.

Aus Anlass des 140. Geburtsta-
ges eines Mitglieds, der Giiterslo-
her Bickerei Mestemacher, haben

sich mehrere Kiche des Ver-
7 s

eins »Westfilisch ge-
niefen« zusam-
mengetan. Ihr
Geschenk: le-
ckere Rezep-
te, bei denen

auI:hr Pum- W E STF A I H
pemmkit =

wird. Dazu
gehoren  eine
Vor-, eine Nach-
und mehrere Hauptspei-
SEmn. '

?)Mﬂ"

@ www.westfaelisch-geniessen.de

Im Freilichtmuseum Detmold, einer der schonsten historischen
Kulturstatten Deutschlands, befindet sich die Museumsgaststatte »Im
WeilBen Ross«. Das Foto zeigt den Koch Hainz-Jirgen Hanke.

Foto: Mike-Dennis Miller

Zutaten flir die Maispularde:
4 Maispulardenbriistchen 4 250 Gramm
Fiir die Fiillung:
60 g Pumpernickel
60 g frische Pfifferlinge
80 ml Sahne _
Salz, Pleffer und Thymian

Zubereitung:
Die kleinen Brustfilets abtrennen und eiskalt mit der Sahne, Salz

und Pfeffer piirieren, durch ein Sieb streichen und mit den .

kleingeschnittenen Pfifferlingen und dem kleingehackten Thymian
und Pumpernickel vermengen. In die Poulardenbriistichen Taschen
lings einschneiden und die Masse mit Hilfe eines Spritzbeutels
einfiillen. Die Naht mit einem Zahnstocher verschliefen und die
Briiste bei mittlerer Hitze in Butterschmalz goldbraun anbraten.
Dann die Poularden bei ca. 130 Grad Celcius ca. 20 Minuten im
Backofen nachgaren.

Zutaten fiir die Kartoffelnocken:
250 g. Kartoffeln (mehlig) gekocht und trocken .
80 g Mehl
25 g Parmesan
2 Eigelbe
Muskat, Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln durch eine Presse geben und mit den anderen
Zutaten vermischen. Kleine Nocken mit Hilfe eines Kaffeeloffels
formen und in gesalzenem, leicht siedendem Wasser ca. 5 Minuten
ziehen lassen.

Zutaten fiir Karottenstifte:
4 grofie Karotten
Butter
Zucker, Salz und Muskat

7 . .
- Die Karotten schélen, und in Stifte schneiden. Die Stifte mit wenig
Mineralwasser, Butter, Zucker, Salz und Muskat langsam sautieren.

Zutaten fiir Kriuterschaumsauce:
1 Bund Frankfurter griine Kriuter
200 ml Sahne
100 ml Gemiisebriihe
50 g Butterflocken, eiskalt
Salz

Zubereitung: :
Die Sahne mit der Brithe aufkochen. Die gezupften Krauter kurz vor
dem Servieren dazugeben und mit einem Mixer piirieren. Mit Salz
abschmecken und die Butterflocken eiskalt hinzugeben. Nochmals
kriftig aufschdumen und sofort anrichten.

Garnitur:
kleine sautierte Pfifferlinge
Pimpinelle

Matjesapfeltartar an Pumpernickel

Der Gasthof Wilhalm pflegt in Harsewinkel (Kreis
Gitersloh) seit dem Jahr 1788 westfalische Gastlichkeit.
Das Bild zeigt die Inhaberin Hedemarie Koriath und

Kach Pierre Diening. Foto: Carsten Borgmeier

Zutaten fiir vier Personen:

2 Matjesfilets

1 bis 3 Gewiirzgurken (je nach Grifie)
ein halber Apfel

eine halbe Zwiebel

etwas Dill

Salz und Pfeffer

Olivendl

300 g Schmand

40 g Pumpernickel

Zubereitung:

Matjesfilet in kleine Wiirfel schneiden mit Giirk-
chen, Apfeln und Zwiebeln sowie Dill vermengen.

Hinzu kommen noch eine Prise Salz und Pfeffer
sowie etwas Olivendl. Das Matjesapfeltatar wird in
einen Ring gefiillt, dass es eine schine Form gibt.

Dazu reichen wir Schmand und Mestemacher
Vollkornbrot. Dann wird der Teller kreativ gestal-
tet. Den Ring vor dem Servieren natiirlich wieder
entfernen. -

Zanderfilet unter der Pumpernickelkruste

Sechs historische Fachwerkhauser des 16. Jahrhunderts und zwei neue
Hauser bilden das Romantik-Hotel Arminius in der Innenstadt des
Kurbades Salzuflen. Das Foto zeigt Chetkoch Tim Sonneborn.

Foto: Moritz Winde

Zutaten fiir vier Personen:

700 g Zanderfilet
500 g Kartoffeln
1 Kopf Spitzkohl
1 Zwiebel
100 g Pumpernickel
100 ml Gemiisebriihe
- 100 ml Mileh
100 g und etwas mehr Butter
1 Eigelb
etwas Paniermehl, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Pumpernickel zerbrioseln und mit Butter, Eigelb und Paniermehl
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und eine Rolle von etwa
sechs Zentimetern Durchmesser kaltstellen.

Das Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten
in Butter bei mittlerer Hitze anbraten. Die Pumpernickelrolle in ein
bis zwei Millimeter dicke Scheiben schneiden und auf den Zander
legen. Das Filet im Grill solange gratinieren, his die Kruste knusprig
ist.

Den Spitzkohl vierteln, den Strunk entfernen und in feine Streifen
schneiden, Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die Zwiebelwiirfel in
‘einem Topf oder Pfanne in Butter glasig schwitzen. Den Spitzkohl
dazugeben und etwas schwitzen. Mit Salz und Peffer wiirzen und
mit der Gemiisebriihe abldschen. Alles bis zum gewiinschten Grad
garen.

Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser kochen. Das Wasser
abgieBen, Butter und Milch dazugeben und die Kartoffeln
zerstampfen. Im Gegensatz zu Puree nicht ganz fein zerdriicken,
sondern etwas stiickig lassen.
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Schweinefilet mit Pumpernickelfiillung

Antje Llang ist die Chefin im »Wirtshaus am Brunnen« in
Marienminster-Vérden im Kreis Hoxter. Das Restaurant befindet sich in
einem Gebadude aus dem Jahr 1730. Foto: Harald Iding

Zutaten fiir vier Personen:

500 g Schweinefilet

250 g Pumpernickel

125 ml Rotwein

2 ¢l Weizenkorn

2 Essloffel gehackte Petersilie
Salz, Pleffer

1 Essliffel Zwiebelwiirfel
1 Essliffel Karottenwiirfel
1 Essloffel Lauchwiirfel
200 ml Holundersaft

1 Teeliffel Waldhonig

Landhahn in der Pumpernickelkruste

Zubereitung;

Pumpernickel zerbriseln, Petersille dazugeben und mit Rotwein
und Korn einwelchen, 30 Minuten zlehen lassen, Das Schweinefllet
In 2zwel Stlcke tellen und mit elnem spitzen, scharfen Messer In die
Mitte eine Offnung schneiden. Dann mit Pumpernickel fiillen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne von allen Seiten
scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und und anrdsten,
“““mit Holundersaft abloschen, inkiichieln lassen und durch ein Sieb

passieren.
Der »Schlichtehof« befindet sich .in einem historischen Fachwerkhaus Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden, Sause
Bielefeld und hat eine fast 520-j3hrige Tradition. Seit 1991 ist Bernhard dartiiber geben und mit Bratkartffeln und Méhrengemiise anrichten.

Kampmann Hausherr und Gastgeber. Foto: Mike-Dennis Maller

Zutaten fiir vier Personen: - y
Halbgefrﬂrenes Pumpernickelparfait
4 frische Briistchen von Landhahn '

4 Scheiben Westfilisch luftgetrockneten Schinken
150 g Pumpernickel

100 g Backpflaumen

Mehl zum Mehlieren

Salz und Pleffer

Zubereitung:

Pumpernickel und Backpflaumen fein hacken und zu einer glatten
Masse verrithren diinn auf eine Folie plattieren und um die mit
v Pfeffer und Salz gewiirzte Landhahnbrust schlagen,

Anschliefend die Masse in Schinken einrollen.
Die ummantelte Brust leicht mehlieren und kurz in Butter anbraten.

Bei 185 Grad Celsius circa zehn Minuten im Ofen garen.

3~

-|=""|:

Der »Ratskeller« liegt im liebevoll restaurierten Gewdlbe des
Paderborner Rathauses. Das Blld zeigt den Koch André Cramier.
Foto: Oliver Schwabe

Zutaten fiir sechs Personen:

. von sechs Eiern das Eigelb
ﬁ@/ Sahne
IO 120 g Zucker
. 100 g Pumpernickel
Y 1 Vanilleschote
W E S T F ,A. 2 ¢l I{ir:ghw{:lsser

Das Eigelb, Zucker und das Mark einer Vanilleschote im Wasserbad
aufschlagen bis zur Rose, dann abkiihlen lassen. Das Pumpernickel
in ganz kleine Stiicke zerbrickeln und mit Kirschwasser betraufeln.

Nun die aunfgeschlagene Sahne und die Pumpernickelbrisel locker
unter die abgekiihlte Masse heben. Zum Portionieren legen Sie die
Kuchenform mit Klarsichtfolie aus und fiillen nun das Halbgefrore-
ne in die Form.

Nach ca. finf Stunden kunnen Sie Ihr Pumpernickel in Portionen
schneiden und auf kalten Tellern anrichten.

Tipp: Dazu schmecken heife Kirschen oder heiBe Pflaumen!

e e R —— P——

KANNE [ Heizal schwefelarm
Das-Reisebuero.de & prompt und preiswert

" GTB Wittenstein GmbH
100 Jahre Reisekultur | | Telefon 05241/740010
M. bis Fr. 7.00 bis 19.30 Uhr

in Herford, Bad Salzuflen, samstags 8.00 bis 14.30 Uhr
Binde, Lemgo und Libbecke Tan krei n igu ng

Garten- & Landschaftsbau

QOelde-Lette - Tel. 05245/5170
www.ruster-landschaftsbau.de

MEin Garten—efn :

Ort fiir gesundes Wachstum.

BFRENZ

Ga hEIstapIer| Reinigungsgeuﬁte

EE&“QMW

Gabelstapler | Lagertechnik | Reinigungsgeréte
Kehrsaugmaschinen | Miete | Service | Wartung

Willi Frenz GmbH
Im Heidkamp 2 | 33332 Glitersloh
Fon 05241/91506-0 | www.frenz-gabelstapler.de

‘Wir bedanken uns fiir die langjéhrige
Zusammenarbeit und wlinschen
alles Gute zum 140-jahrigen Jubilaum!

Korte & Waiichter

ambH & Co. KG

MALERBETRIERBE
Kirchhelder Str. 28 » 32108 Bad Salzufien

Wir gratulieren der Firma
Mestemacher zum
140-jdhrigen Jubildum!

F M S Fleischerei Maschinen Service GmbH
P e e e e e T R T e e T il et e ey Tt |

Im Bruche 16 - 33824 Werther - www.fms-werther.de

CLEVER ETIKETTEN GmbH - Nord|

Etiketten - Thermotransferfolie - Digitaldruck
Bookletlabel - Etikettendrucker - Barcodetechnik

Wir wiinschen der Fa. Mestemacher
alles Gute zum 140jdhrigen Jubildum
: und weiterhin viel Erfolg! :

Zeppelinring 34 « 26197 Ahlhorn
Tel:0 44 35 /93 1800 « Fax: 0 44 35/ 4 12 64
Info@clever-nord.de = www.clever-nord.de
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Westfalen-Blatt

Ein Blick in die Geschichte von Detmers

r .- e

Backen in den 1920er Jahren: Die Backerei Detmers
produziert Pumpernickel und Vollkornbrot.

»Ich bin das lebendige Brot, das vom
Himmel gekommen ist. Wer von diesem
Brot isst, wird leben in Ewigkeit. Und
dieses Brot ist mein Fleisch, das ich ge-
ben werde flr das Leben der Welt. «

aus der Bibel, Johannes 6,51

Um ihre Backwaren an den Mann (und die Frau) zu bringen, setzt die
Unternehmerfamilie Detmers aus Bielefeld-Jollenbeck frihzeitig auf

Pumpernickel wird fri h
zum Verkaufsschlager

Unternehmerfamilie Detmers ist seit 1904 im Backwarengeschaft tatig

M Von Michael Delker

Gutersloh (WB). Der Ur-
sprung der Backerfamilie Det-
mers ist im Jahr 1904 in
Bielefeld-Jéllenbeck zu finden.
Dort eréffnete der Backermeis-

ter Fritz Detmers — der GrolBva-

ter der heutigen Mestemacher-
Gesellschafter Albert und Fritz
Detmers — mit finanzieller Hilfe
seiner Frau Friederike eine
kleine Dorfbackerei.

Wiihrend des Ersten Weltkriegs,
als ihr Mann an der Front kampf-
te, leitete Friederike Detmers mit
Hilfe ihres noch nicht 14-jihrigen
Sprisslings Albert das kleine Un-
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ternehmen. Zuriickgekehrt aus
dem Krieg fing Fritz Detmers im
Jahr 1927 an, geschnittenen Pum-
pernickel und Vollkornbrot in
Stanniol-Folie zu verpacken und
ins Lipperland 2zu exportieren.
Spéter ibernahm sein Sohn Al-
bert, inzwischen selbst Backer-
meister, das Ruder und vertrieb
mit grofem Erfolg in eigenen
Frischdienstfahrzeugen frisch ver-
packte und geschnittene Brote fiir
das SB-Brotregal an den Lebens-
mitteleinzelhandel in Ostwestfa-
len-Lippe und spiter im Hannove-
raner Raum,

Stets eine groBe Hilfe an seiner
Seite war Magdalene Detmers,
seine Frau. Sie sorgte mit dafiir,
dass vom Backen bis zum Liefern
alles reibungslos klappte. Die ver-
schirfte Konkurrenz durch expan-
dierende GroBbéckereien in den
Vertriebsgebieten
Lippe und Hannover fiihrten spé-
ter zu ricklaufigen Umsiitzen,

In den 1970er Jahren iibernah-
men die Briider Albert und Fritz
Detmers die Leitung des Unterneh-
mens. Helma Detmers, die Ehefrau
von Fritz Detmers, war als kauf-
minnische Angestellte ebenfalls in
der Firma engagiert, Ulrike Det-
mers unterstiitzte die beiden Ge-
schiftsfithrer durch Verkaufsfir-
derung am Point of Sale. Qualitiits-

»Besser eignes Brot als
fremder Braten.«

altes Sprichwort

verbesserungen und Produktinno-
vationen fithrten dazu, dass der
Umsatz der Lieferbidckerei Det-
mers wieder anwuchs. Zunehmen-
der Verfall der Gewinnspanne
durch die wachsende Einkaufs-
macht von Handelsunternehmen
und die Kauflaune der expandie-
renden Lieferbdckerei Wendeln
(heute Lieken AG) fiihrten Mitte
der 1980er Jahre dazu, die regio-
nal bekannte Brotmarke Detmers
und den zugehdrigen Brot-
frischdienst an die GroBbdckerei
Wendeln zu verkaufen.

Ostwestfalen, -

Frischdienstfahrzeuge. Erste Absatzgebiete sind im Lipperland zu

finden.

Ein Teil des Verkaufserloses
floss 1985 in den Kauf der Meste-
macher GmbH. Aus dem Brot-
frischdienst zog sich die Familie

»\Wer nie sein Brot im
Bette a3, weil’ nicht,
wie Kriimel pieksen kdn-
nen.«

© altes Sprichwort

Detmers vollstindig zuriick, aus
dem Brotgeschidft jedoch nicht.
Wie Detmers auch vor dem Ver-
kauf, produziert Mestemacher

- g
- i
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Das Unternehmen ridhrt auf Messen die Werbetrommel fir
Vollkornbrot und Pumpernickel aus Westfalen. In den 1980er

Brotspezialititen wie Pumperni-
ckel und Vollkornbrote mit langer
Genussfrische in ungetffnetem Zu-
stand. Die Brotspezialititen sind
sehr gut geeignet fiir die Bevorra-
tung mit herzhaften Broten. Inter-
nationale Brotspezialititen ergin-
zen das Brotangebot von Meste-
macher.

Die klassischen deutschen Voll-
kornbrote und Pumpernickel ex-
portiert die dynamische GroBba-
ckerei in mehr als 80 Lander der
Erde. Mestemacher hat sich inshe-
sondere in den vergangenen Jah-
ren zum Weltmarktfiihrer von ver-
p]?c;ﬂen Brotspezialititen entwi-
ckelt.

Die Familie Detmers legt Wert darauf, qualitativ hochwer-
tige Produkte zu fertigen.

lahren wird die Brotmarke Detmers an die GroBbackerei Wendeln
verkauft.
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Ein Blick in die Geschichte von Mestemacher

»Der Fisch, der einmal vom Haken ver-
letzt wurde, vermutet Haken in jedem
Brot.« |

Ovid, romischer Dichter, 13 vor bis 17 n. Chr,

Fridh beliefert die Firma Mestemacher Lebensmittelhdndler
auBerhalb Westfalens. Der Pumpernickel aus Giitersloh
war auch in wohlhabenden Familien zu einer Delikatesse
geworden.

»Im SchweilBe deines Angesichtes sollst
du dein Brot essen.«
aus der Bibel, Genesis 3,19

Schon vor 100 Jahren werden technische Hilfsmittel zur
industriellen Brotfertigung genutzt.

»Panem et Circense. Brot und Spiele.«

Rezept flr Herrscher, aus den rémischen Satiren des Juvenal

Vor einem Doppelauszug-Dampfbackofen posiert ein Teil
der Mestemacher-Belegschaft im Jahr 1952 (von links):
Schwonke, A. Buschmeier, J. Hiemann, Heimann, H.
Bakalorz und H. Buschmeier. .

s
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Die GroBbackerei Mestemacher im Jahr 1970: Von Gutersloh werden
die Brotspezialitaten in die Welt exportiert. In den vergangenen 25

Trendsetter im Kaiserreich

Wilhelm Mestemacher erkennt friih die Marktchancen von Vollwertkost

¥ Von Michael Delker

Gutersloh (WB). Die Ge-
schichte der GroBbéckerei
Mestemacher begann im Jahr
der Deutschen Reichsgrin-
dung 1871.

In diesem Jahr wurde Wilhelm
der 1. im Spiegelsaal des Schlosses
von Versailles gegen Ende des
Deutsch-Franzisischen  Krieges
zum Deutschen Kaiser gekrint
und der Schuhmachermeister Jo-
hann Heinrich Mestemacher rich-
tete in Giitersloh fiir seinen 20-jih-
rigen Sohn und Bickermeister
Wilhelm eine Béackerei ein.

Wilhelm Mestemacher griindete
nach mehr als 35 Jahren als
Stadtbéicker 1910 eine Spezialba-
ckerei fiir Pumpernickel. Der Un-
ternehmer erkannte bereits friih
die guten Marktchancen des Pum-
pernickels, der im 19. Jahrhundert
auch {iber Westfalens Grenzen
hinaus bekannt und in den stadti-
schen Haushalten wohlhabender
Familien zu einer Delikatesse ge-
worden war. Weitere Kidufergrup-
pen konnte Wilhelm Mestemacher
bei den Anhdngern der Lebensre-
formbewegung erwarten. Diese
Ende - des 19. Jahrhunderts

entstandene Bewegung kritisierte
die negativen Folgen der Industri-
alisierung auf den Menschen und
rief zur Riickkehr zu »natiirlichen«
Lebensformen auf. Dazu gehorte
auch eine vollwertige Kost.

1911 starb Wilhelm Mestema-
cher. Seine Ehefrau Sofie iiber-
nahm die Leitung der Spezialbrot-
biackerei und brachte das Unter-
nehmen durch den Ersten Welt-
krieg, und auch die Inflation in den
1920er Jahren iiberstand das Un-
ternehmen unbeschadet. Anfang
1936 vermachte Sofie Mestema-
cher die Pumpernickelbdckerei ih-
ren Sthnen Paul und Heinrich.
Nach Paul's Tod trat dessen Frau
Katharina als Gesellschafterin in
die Firma ein. Mit dem Tod von
Heinrich Mestemacher im Jahr
1943 musste die Giitersloher Spe-
zialbrotbéackerei einen weiteren
Schicksalsschlag verkraften. Nach
dem Zweiten Weltkrieg nahmen
Lore Mestemacher — die Enkelin
des Firmengriinders — und ihr
spiterer Mann Willy Schittenhelm
die Ziigel der Unternehmenslei-
tung in ihre Hande. Das Unterneh-
men expandierte zunidchst, verlor
dann aber ab den 1970er Jahren
an Innovationskraft und Umsatz.
Es kam zu einem Schnitt. Mit 70
Jahren entschieden sich Willy und

Lore Schittenhelm sowie die bei-
den Sohne, die die Nachfolge nicht
antreten wollten, den Betrieb zu
verkaufen. Kdufer waren 1985 die
Familien Detmers, die bis heute in
Person von Albert Detmers, seiner
Frau Prof. Dr. Ulrike Detmers und
Fritz Detmers das Topmanage-

Jahren — nach der Ubernahme durch die Familie Detmers — stieg der
Umsatz von 3,2 auf 112 Millionen Euro.

Foto: Stadtarchiv Gitersloh

ment des Unternehmens reprisen-
tieren. Die GroBbédckerei wuchs in
den vergangenen 25 Jahren ra-
sant. Verbuchte Mestemacher im
Jahr 1985 einen Umsatz von 3.2
Millionen Euro, waren es im ver-
gangenen Jahr 112 Millionen Eu-
ro.

Mestemacher ehrt die Managerin des Jahres 2010 (von links): Fritz
Detmers und seine Frau Helma, Norbert Behrendt, Ford-Einkaufschefin
und Preistragerin Birgit Behrendt, Ulrike und Albert Detmers.

Wir leben Logistik

= =l I

Kraftverkehr Nagel gﬂt heute als fiihrendes Lebensmittel-
logistikunternehmen. Auf der Basis des flichendeckenden euro-
pdischen Niederlassungsnetzwerkes qler Nagel-Group stellen
wir unser gesamtes logistisches Fachwissen, unsere Erfahrung,
Flexibilitit und Kompetenz in den Dienst unserer Kunden.

[REFETIERKER NAGEL

=

... und Frische kennt keine Grenzen.

Kraftverkehr Nagel GmbH & Co. KG - Kurt-Nagel-Strafe 10 - 33829 Borgholzhausen
Telefon: +49 (0) 54 25/93 20-0 - E-Mail: borgholzhausen@kv-nagel.com - www.nagel-group.com
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| Brot und Pumpernickel in der Geschichte

»Er gbnnt seinem Nachbarn nicht die
Butter auf dem Brot.«

umgangssprachlich
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» FUhlt sich gut an: Haferflocken flr die Brotproduktion.
Foto: Mestemacher

»lss viel Brot, trink wenig Wein!«
franzésisches Sprichwort

Amateure nehmen im Backkurs schon mal ein Kérbchen
zu Hilfe, damit das Brot die richtige Form erhélt. Foto: dpa

| »Lass dir nicht die Butter vom Brot neh-
Imnen. «

™
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Historisches Brotbacken: Ein hélzerner Schieber beférdert

den noch unfertigen Laib in den Steinofen. Foto:dpa -

»Unser tagliches Brot gib uns heute.«

Aus dem christlichen Vaterunser

i

Die Kélner Studentin Tina beiBt herzhaft in ein belegtes Vollkornbrot. Es
gilt aus Sicht der Erndhrungswissenschaftler als besonders gesund. Zu

anderen Zeiten wurde daﬁegen helles Brot h&her geschatzt. Dunkles

Brot galt als Nahrung fir die Armen.

Foto: dpa

Die Ruckkehr des Paradieses

Das Brot spiegelt Zeiten des Hungers und des Uberflusses — Bedeutung des Brotpreises

™ Von Bernhard Hertlein

Bielefeld (WB). Geht
man nach der Bibel, dann ist
Brot so alt wie die Menschheit.
Im Paradies war es offenbar

jederzeit und Uberall verfug-

bar. Erst die Vertreibung war
mit dem Fluch verbunden: »Im
Schweille eures Angesichtes
sollt ihr euch euer Brot verdie-
nen.«

Historiker datieren die Entste-
hung des Brots ungefihr auf die
Zeit 2500 v. Chr. Schon wvorher
hatten die Menschen begonnen,
Nahrung zuzubereiten. Dabei
stand am Anfang die Suppe und,
in verdickter Form, der Getreide-

brei. Im Mittelmeergebiet bestand

er hauptsdchlich aus Weizen, ins-
besondere Emmer und Einkorn.
Um den Brei zu konservieren,
wurde er spater getrocknet und
gerdstet. Das Ergebnis war der
Fladen, die - solange ihnen kein
Hefe und kein Sauerteig beigege-
ben wurden, schnell sehr hart
wurden. Um sie essen zu kinnen,
wurden sie von den Vorfahren in
Wasser oder Milch eingetaucht.
Vermutlich waren es die Agyp-
ter, die zuerst den Brei lockerten,
ihn sauerten und danach in einem
geschlossenen Ofen buken. Wih-
rend des Pyramidenbaus versorg-

ten die pharaonischen Béckereien
so bis zu 3000 Arbeiter mit Brot.
Kann sein, dass es in Anatolien
und in den Alpen schon vorher
Brot gegeben hat. Dort wurden
Backifen gefunden, die aus der
Zeit von 3600 v. Chr. stammen.
Frithe Zeugnisse, dass Brot in der
Ernédhrung eine Rolle spielte, fand
man auBerdem in Indien und in
Mexiko.

»Panem et circenses« - Brot und
Spiele - festigten nach Aussage des
Dichters Juvenal dle
Herrschaft des rimi-

brot. Fir die Armen blieb das
dunkle Brot aus Gerste, Hafer oder
auch Hiilsenfriichten. In beson-
ders schlimmen Zeiten mischten
die Armen sogar Erde in den Teig.
Sie hieBen Hungerbrote.

Prekidr wurde die Situation Ende
des 13. und in der ersten Hilfte
des 14. Jahrhunderts. Die land-
wirtschaftliche Produktion

hitte er, wie gefordert, auf die
Brotsteuer verzichtet. Unmittelbar
vor dem Sturm auf die Bastille
musste ein Arbeiter drei Viertel
seines Lohnes aufwenden, um das
Brot fiir seine Familie zu bezahlen.

Brot war bis weit in das 19.
Jahrhundert hinein die Hauptnah-
rung der Bevolkerung. Man all

gingy.~ tiglich 400 bis 500 Gramm, man-

zuriick. Sie refchte nicht méhraus, “~che auch mehr. Heute sind es

die gewachsene Bevilkerung zu
ernihren. Die Menschen waren
geschwicht  und
hatten der GroBlen

schen Kalsers. Das da- | "Das Brot war Pest, die von 1347
Emls iibliche F]udmm&'ut weil3 und der his 1351 ein Drittel
estand aus Weizen oder | der Bevilkerun
Weizen mit Gerste oder Wein gut und Europas dahinraﬁ%
Kleie oder aus Roggen der Pfeffer te, nichts entge-

und war etwa vier Zenti- reichlich. « Fenzusetzen.

meter dick. Mit dem Auf- _ 1492 entdeckte
kommen des Christen- Wilhelm  Kolumbus Ameri-
tums bekam das Brot von Aquitanien ya ‘Neue Lebens-

durch seine Stellung im
Abendmahl eine sakrale
Bedeutung.

Im Mittelalter kultivierten unter
anderem die Klosterbidckereien die
Kunst des Brotbackens, in dem sie
oft ein Kreuz oder ein anderes
christliches Zeichen aufbrachten.
Bis heute gibt es in Siiddeutsch-
land katholische Familien, die je-
den Laib Brot vor dem ersten
Anschnitt segnen. .

Das Leben blieb unsicher. Die
Reichen zwar hatten Nahrung
meist im Uberfluss. Wer von ihnen
es sich leisten konnte, all WeiB-

mittel — Kartoffeln,
Tomaten, Gewiirze,
Schokolade, Kaffee, Tee - kamen
ins Land. Es war die Aufgabe des
Kinigs oder Landesfiirsten, sein
Volk zu erndhren. Der Kinig war
sozusagen der oberste Bicker. Und
nach Meinung des Fachhistorikers
Massimo Montanari ist es »ein
merkwiirdiger Zufall, dass die Mit-
glieder der franzisischen Konigs-
familie 1791 als Bécker verkleidet
aus Paris fliichteten«. Vier Jahre
vorher hitte Ludwig XVI. vielleicht
die Chance gehabt, die Franzosi-
sche Revolution zu wverhindern,

Begeisterung und iible Nachrede

Die Entstehung des Namens »Pumpernickel« gibt nach wie vor Ratsel auf

" Von Bernhard Hertlein

Gutersloh (WB). Keines

der mehr als 730 deutschen
Brotsorten ist in der Welt so
bekannt wie das »Pumperni-
ckel«.

Nach dem klassischen Rezept
lisst man geschroteten Roggen
zundchst in heiBem” Wasser et-
was aufquellen. Dann wird der
Teig so lange geknetet, bis er von
selbst seine typisch kastenartige
Form behalt. Dabei kann er
durch etwas Sauerteig aufgelo-
ckert werden. Anschlieend wird
‘das Brot 16 bis 20 Stunden lang
bei einer Temperatur von etwa
105 Grad gebacken. In der lan-
gen Backzeit karamellisiert die
Stirke im Korn und wandelt sie
in Zuckerstoffe um. Zur Verstir-
kung des leicht siifilichen Ge-
schmacks geben einige Backer

noch etwas Ribenkraut dazu.
Ein einzelner Brotlaib kann bis
zu 20 Kilogramm wiegen. Nach
dem Backen wird der Pumperni-
ckel geschnitten, verpackt und
durch schonendes  Erhitzen
(Pasteurisation) haltharer ge-
macht. Ungeoffnet hilt er mehre-
re Monate, in Dosen sogar bis zu
zwei Jahren.

Unklar .ist die Herkunft des
lustig klingenden Namens Pum-
pernickel. Gern geglaubt wird die
Geschichte, die in Verbindung
mit dem franzisischen Kaiser
und General Napoleon steht.
Dessen Soldaten sollen das Brot

. mit der Bemerkung zuriickgewie-

sen haben: »(C'est bon pour
Nickel« — das ist gerade gut
genug fiir Nickel, Napoleons
Pferd.

Eine andere Geschichte steht
in Verbindung mit einem Osna-
briicker Bischof. Er soll im 15.
Jahrhundert schwarzes Brot an

die Armen in der Bevilkerung
verschenkt haben. Das Brot
nannte er »Bonum panicum« -
gutes kleines Brot. Daraus sei
»Pumpernickel« entstanden,
heiB3t es. Noch heute kann man in
Osnabriick den »Pernickelturm«

sehen, in dem damals der Back-

ofen gestanden haben soll. Sogar
die verdauungsfordernde Wir-
kung des Schwarzbrotes wurde
schon zur Wortdeutung herange-
zogen. Schliefllich nennt man in
einigen westfilischen Regionen
einen Furz auch Pumper; »Ni-
ckel« ist demnach eine populire
Abkiirzung des Vornamens Niko-
laus.

Wieder andere Sprachforscher
glauben, das Wort Pumpernickel
sel eine Zusammensetzung aus
Nickel (eine kleine Miinze) und
dem Wort »pumpen« (leihen
oder borgen). Entstanden sei es

© im westfilischen Soest. Dort buk

die heute noch existierende Ba-

Soldaten schatzen Pumpernickel
besonders. Foto: Mestemacher

ckerei Jorgen Haverlanth schon
1570 Pumpernickelbrot.

Eine Enzyklopadie aus dem
18. Jahrhundert behauptet, viele
Westfalen litten, wenn sie in der
Fremde sdchsisches Brot essen
miissten, unter Verdauungsprob-
lemen.

Moglicherweise ist das Wort

aber auch ilter als das Brot. In
den Akten von hessischen He-
xenprozessen aus dem 16. Jahr-
hundert meint »Pompernickel«
einen Teufel.

Als Brot musste sich Pumper-
nickel einigen Spott gefallen las-
sen. S0 schrieb der niederlindi-
sche Humanist Justus Lipsius um
1580: »Wenn du die Farbe und
die ganze Gestalt gesehen hiit-
test, du hattest es abgeschworen,
dass es Brot sei. Es ist schwarz,
grob, herbe und zu Klitzen von
fast fiinf Fuf Linge geformt, die
ich nicht hiitte aufheben kinnen.
Armes Volk, das seine eigene
Erde essen muss!«

Trotz der iiblen Nachrede trat
der Pumpernickel auch auBer-
halb Westfalens seinen Siegeszug
an. Die Wertschiitzung des Preu-
Benkdnigs Friedrich Wilhelm IV.
machte ihn in Berlin hoffahig.
Der Auswanderer Anton Schiitte
brachte den Pumpernickel nach

immer noch ungefihr 230 Gramm,
die der Bundesbiirger tiglich ver-
zehrt, Das sind etwa vier Schelben
Brot und eln Britchen,

Der Brotprels hat seine exlsten-
zielle Bedeutung ‘in Deutschland
verloren. Gleichwohl gehort er -
neben Kaffee, Milch, Bier und
Benzin — zu den Preisen, die die
meisten noch im Kopf haben.
Allerdings wird der Brot- oder
Britchenpreis kaum noch davon
bestimmt, ob die Getreideernte gut
oder schlecht ausgefallen ist. An
oberer Stelle in der Kalkulation
der Bédcker stehen die Lohn-,
Energie- und Transportkosten.

Gutes Brot .macht auch ‘heute
noch gliicklich. Es gehort zu einem
guten Essen wie zur gesunden
"Erndhrung. Wilhelm IX. von Aqui-
tanien (1071-1126), nicht nur
Herrscher, sondern auch Dichter,
sagte iiber einen groBziigigen
Gastgeber: »Das Brot war weil
und der Wein gut und der Pfeffer
reichlich.« So oder dhnlich kénnte
ein Lob nach einem schiénen
Abend auch heute ausfallen.

Amerika, wo das Schwarzbrot
wegen seiner Haltbarkeit beson-
ders von den Soldaten geschitzt
wurde.

In den sechziger Jahren des
vergangenen Jahrhunderts star-
tete das deutsche Bundesernih-
rungsministerium die »Aktion
Eichhornchen: Denke dran,
schaffe Vorrat an«. Die Privat-
haushalte sollten so viel Nah-
rungsmittel bei sich zu Hause
horten, dass sie im Falle einer
Krise, eines Kriegs oder einer
Katastrophe 14 Tage ohne Ver-
sorgung von aulflen iiberleben
konnten. Jeder Biirger erhielt.
gine Broschiire mit einer Ein-
kaufsliste, Die Giitersloher Ba-
ckerei Mestemacher beteiligte
sich an der Aktion, in dem sie
1962 eine Vorratshrotdose mit
1250 Gramm geschnittenes Voll-
kornbrot in ihr Sortiment auf-
nahm, darauf ein schwarzes
Eichhdrnchen.
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Aus ganzen Kornern Bio-Roggen wird in der ﬁrmené'tgenen Miihle vor
dem Backen Bio-Roggen-Vollkornschrot gemahlen.

Von Diit bis zu Gourmet

Mestemacher erzielt mit einem breiten Produktprogramm 112 Millionen Euro Umsatz

"' Von Bernhard Hertlein

Giatersloh (WB). Aus der
kleinen Mestemacher-Backerei
hat sich in den vergangenen
Jahren ein angesehenes mit-
telstandisches  Unternehmen
entwickelt.

Zur Gruppe gehoren auBler.dem
Stammwerk in Giitersloh auch
Detmers Getreide Vollwertkost in
Bielefeld, Modersohns Miihlen-
und Backbetrieb in Lippstadt, der
Aerzener Miihlen- und Backbe-
trich und die Benus Spolka im
polnischen Poznan (Posen). Lag
der Umsatz 1995, also kurz vor
dem 125-jahrigen Firmenjubili-
um, noch bei 18,7 Millionen Euro,
s0 stieg er bis zum vergangenen
Jahr auf 112 Millionen Euro.
Dabei hat sich das Wachstum seit
2008 deutlich verlangsamt. Auch
ein mittelstindisches Unterneh-
men wie Mestemacher blieb von
der weltweiten Finanz- und
Wirtschaftskrise eben nicht
ganz unberiihrt. Die Export-
quote liegt inzwischen bei 24
Prozent.

Der Backbetrieb in Aer-
zen, 2001 erworben, be-
schiftigt etwa 200 Mit-
arbeiter. 120 arbeiten
im Stammwerk in
Giitersloh.  Insge-

samt kommt die Gruppe auf 553
Beschiiftigte.

Bekannt ist Mestemacher fiir
Pumpernickel und andere Voll-
kornbrote. Verkauft wird das
wschwarze Brot aus Westfalen«
mit dem Herkunftslogo »Echt
westfilisch«,

Vollkorn- und Getreideprodukte
sind wichtige Ballaststoffe. Sie
halten die Verdauung in Schwung
und binden Schadstoffe. Ernidh-
rungswissenschaftler fanden he-
raus, dass sie sich giinstig auf den
Cholesterinspiegel auswirken. Da-
mit senken sie auch das Risiko von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen.
Nicht zuletzt vermindert Vollkorn-
brot das Darmkrebsrisiko.

S0 viel positive Wirkung auf die
Gesundheit legt es nahe, dass sich
Mestemacher schon zu einem frii-
hen Zeitpunkt auch mit dem The-
ma Okologie befasst hat. Zum Teil
tragen die Brote das Bio-Zeichen.
Miglich wird das, in dem die

Rohstoffe aus Oko- und aus
herkiimmlichem
Landbau
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Meben den traditionellen
Brotsorten
Mestemacher auch Exoti-

Kerstin Meier, Leiterin Qualitatssicherung, und Maik DetmErﬂ, Leiter der
Pr-:rduktmnslentung, an der Sauerteiganlage.

in unterschiedlichen Si-
los gelagert werden. Das
Bio-Schulbrot  enthélt
Siibmolke und damit
zusitzliches Kalzium.

Beim »Didt-Brote
fiir Diabetiker ist der
Anteil von Kohlehy- *
draten reduziert.

Die Fitness-Range
spricht dagegen
vor allem Sport-

ler an.

Die runden Brote der Sparte
Gourmet eignen sich gut als Unter-
lage fiir Partyhidppchen. Das viel-
faltige Angebot an internationalen
Brotspezialititen ist in der Sparte
»Pita & Pizza« zusammengefasst.

Eine besonders schiine Idee von

Mestemacher ist »Panem et Ar-

tes«. Die Brot-Kunst-Sammlerdose
bringt seit 1994 Kunst ins Super-
marktregal. - Die  gefirderten
Kiinstler erhalten pro wverkaufte
Brotdose eine Lizenzgebiihr.

Das Sortiment der 129 Jahre
alten und seit 2000 zu Mestema-
gehorenden Tochterfirma
Aerzener Brot und Kuchen GmbH

umfasst neben Vollkornbrot

auch Tiefkiithlkuchen
und mehrere Quiche-
Tiefkithlgerichte. Neu

sind die Milchreis-
schnitten Apfel und Ro-
te Griitze.

Die Bielefelder Tochter-
firma Detmers produziert

produziert

sches wie zum
indische Wraps.

Ehre, wem Ehre gebiihrt

Mestemacher mehrfach ausgezeichnet

Beispiel

Giitersloh (WB). Mestema-
cher erhilt seit Jahrzehnten
fir die gute Qualitdt seiner
Brote anerkannte Preise. Im
Jublidumsjahr 2011 kommt
nun eine besondere Aus-
zeichnung dazu. Der Minister
fiir Umwelt und Naturschutz,
Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz des Landes Nord-

Remmel (Griine), wird die
Giitersloher mit dem »Lan-
desehrenpreis NRW« ehren.

Der Landesehrenpreis fir
Lebensmittel wird an Unter-
nehmen verliehen, die sich in
besonderem Mafle um die
Herstellung von  qualitativ
hochwertigen Lebensmitteln
verdient gemacht haben. Mit

eine Urkunde ausgehindigt
und eine Druckvorlage mit
einer Goldmedaille bereitge-
stellt. Diese kann fiir zwei
Jahre unter anderem auf den
Verpackungen der Brotsorten
der Marke Mestemacher ab-
gebildet werden.

Zu den weiteren herausra-
genden Auszeichnungen von

Das Vollkornbrot gibt es in vielen
verschiedenen Geschmacksrich-

tungen und VerpackungsgréBen.

fiir die Marke
Bioland wvor allem Miislis und
Crunches.

Die dritte Tochterfirma, Moder-
sohns Miihlen- und Backbetrieb in
Lippstadt, hat sich wiederum auf
Dosenbrote spezialisiert. Unter an-
derem. wird hier die Brot-Kunst-
Dose fiir die Reihe »Panem et
Artes« hergestellt.

Das soziale Engagement hat in
der Unternehmerfamilie Detmers
Tradition. So baute baute man in
den fiinfziger Jahren Werkswoh-
nungen und richtete 1952 eine
Altersversorgungskasse ein. Die
Chronik verschweigt nicht, dass
das Unternehmen im Dritten Reich
auch auslindische Zwangsarbeiter
beschéftigte. Doch seien die Ar-
beitsbedingungen human gewe-
sen: Die Zwangsarbeiter allen mit

den anderen Belegschaftsmitglie-
dern am Tisch der Familie.

Die fertigen Brotlaibe wurden bereits »entkapselt«, das heiBt aus den
Backkdsten gestilpt.

-Die fertigen Brote werden nach dem Abkuhlen in Scheiben geschnitten

und automatisch zur Verpackungsmaschine geschoben.

Das Brot wird luftdicht in einen Folienbeutel eingeschweiBt und ist

danach etwa sechs Monate haltbar. Fotos: Mestemacher

Schroter

LEADING QUALITY

rhein-Westfalen, Johannes

dem Landesehrenpreis wird

Mestemacher gehirt der
#»Preis der Besten«. Diese

Werben gemeinsam fiir gesunde Ernahrung: Ulrike Detmers
(links) und Koéchin Sarah Wiener auf der Anuga 20089.

DLG-Unternehmensauszeich-
nung erhielt Mestemacher
bereits wiederholte Male. Bei
den iblichen DLG-Produkt-
testen schneidet Mestema-
cher seit Jahrzehnten immer
bestens ab. Goldene und sil-
berne Medaillen beweisen es.
Mehrere Auszeichnungen
 gingen an Prof. Ulrike Det-
mers personlich. So schaffte
sei es in die Endrunde fiir die
zum »Entrepreneur des Jah-
res«. 2008 erhielt sie sowohl
den Verdienstorden der Bun-
desrepublik Deutschland als
auch den Biirgerinnenpreis
Liberta. 2007 wurde sie auf
dem Weltfrauengipfel mit
dem German Women Entre-
preneurs Award geehrt.

ALTER WERDEN. FRISCH BLEIBEN.

140 Jahre Brotkultur — wir gratulieren zu diesem stolzen Geburtstag!

Seit vielen Jahren tragen unsere Gegendruckpasteurisations-Anlagen
dazu bei, Mestemacher Brote mit ihrer hervorragenden Qualitdt

zu produzieren. Damit werden die Brotspezialitdten hergestellt, die
in ungedffnetem Zustand so unglaublich lange frisch bleiben. Ganz
ohne Chemie, ganz natdrlich.

Wer mit solcher Frische 140 Jahre Unternehmenserfolg feiert, geht
erst recht frisch in die Zukunft. Wir wiinschen alles Gute!

Schriiter Technologie

GmbH & Co. KG
Bahnhofstrafie 86

D-23829 Borgholzhausen
wiww.schroeter-technologie.de

-
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140 Jahre Mestemacher

Westfalen-Blatt
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Aus Deutschland fiir den globalen Tisch

B Von Bernhard Hertlein

Bielefeld (WB). Die Welt
wachst zusammen, auch ge-
schmacklich. Der Tisch ist reich
gedeckt — mit Lachs aus
Norwegen, Sushi aus Japan,
Lammbraten aus Neuseeland,
argentinischem  Rindersteak
und Peking-Ente aus China.
Reis und Curry werden Indien
zugeordnet, obwohl der Curry
eine britische Erfindung ist.

Aus England kommen schlieB-
lich Fish & Chips. Die USA sind mit
»Hamburgern« erfolgreich. Mexi-
ko serviert Tapas. Frankreich wie-
derum verwdhnt die Gourmets mit
Austern und Champagner. Belgien
stellt Bier auf den Tisch. Kise
kredenzen Hollinder und Schwei-
zer. Griechische Kiche reichen
zum Retsina Gyros, tlirkische vor
dem Raki Doner. Russland kocht
leckere Pelmeni. Spaniens Natio-
nalgericht ist die Paella. Und
Serben und Kroaten  sind sich
wenigstens bei Cevapcici einig.

Mit der polnischen Gans und
ungarischem Gulasch quillt der
globale Tisch fast iiber. Da steuert
Italien noch eine besonders reich-
haltige Kiiche bei: Pizza und Spa-

ghetti, Tortellini, Lasagne, Eis- °

creme und vieles mehr Und
Deutschland? Auslinder staunen,
wie die viele Wein-, Bier-, Wurst-,
Brot- und Kuchensorten es hierzu-
lande gibt. Beim Brot sind es 731.

»German Restaurants« sind im
Ausland trotzdem selten. Das mag
daran liegen, dass es zwar eine
badische, bayerische, frankische,

pfilzische, schwibische, sachsi-

sche und westfilische Kiiche gibt -

aber wohl keine deutsche.
“Wenn Deutsche im Ausland kuli-

narisch in Erscheinung treten,

dann mit einer »Bakery«. Da gibt

|=—"SE

Heimisches Brot ist weltweit ein Markenartikel = mehr als 730 Sorten

Bei so viel leckerem Gebick fallt die Auswahl schwer: eine »German Bakery« (deutsche Backerei) in Nepal.

ps alles vom Schwarzbrot iiber

Brezel, gedeckten Apfelkuchen

und »Schneckennudel« bis zur
obligatorischen  Schwarzwilder
Kirschtorte, In Pokhara, der zweit-
griBten Stadt im Himalaja-Land

=E;q=|:;:_r|r.r_rrr-,-r--g. I‘IEI"W[ m ﬂlfﬂﬂl}
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Gesundes aus Deutschland: Dreikornbrot wvon Mestemacher fiir

englischsprachige  Auslandsmarkte. .

Foto: Bernhard Hertlein

Nepal, trigt ein Café sogar den
Namen »Pumpernickel«,

Die Neigung westfilischer Tou-
risten, auch im Urlaub heimisches
Brot zu essen, hat Mestemacher
auf die Idee gebracht, Pumperni-
ckel zu exportieren. Vor allem auf
Campingplitzen in Frankreich,
Spanien und Italien ist er heute
noch ein Verkaufsschlager. Meste-
macher exportiert in mehr als 80
Linder. Dazu zidhlen die USA,
China und Russland ebenso wie
Kanada, Island, Japan, Siidkorea,
Brasilien, Chile, Jamaika, Zypern,
[srael, Agypten, Ghana, Namibia,
Stidafrika und Australien.

Umgekehrt sind die Giitersloher
auf der Suche nach leckeren Brot-
sorten aber auch im Ausland
fiindig geworden. Heute fiihrt Mes-

temacher unter anderem indisches -

Naan, tiirkisches Kebab, Pita-Brot

aus dem Mittelmeerraum und-kali-

fornische Wraps im Sortiment.
Dariiber hinaus gibt es global

gesehen natiirlich noch viele ande-
re Brotsorten. Quadratisch, prak-
tisch und mit der richtigen Auflage
vielleicht auch gut ist das englische
Toastbrot, Das schwedische Kni-
ckebrot wird aus Vollkorngetreide
hergestellt und sehr kurz und sehr
heiB gebacken, Das im Orient
beliebte Fladenbrot wird ungesiu-
ert und mit wenig bis keiner Hefe
hergestellt. Daher bleibt es flach.
Die italienische Pizza wird dage-
gen aus Hefeteig hergestellt.

Das erste Baguette soll ein dster-
reichischer Einwanderer gebacken
haben. Der Gattin Ludwigs XVL.,
Marie Antoinette, wird falschli-
cherweise nachgesagt, sie habe
auf den Hinweis, die Armen der
Bevolkerung hiitten kein Brot zu
pssen, geantwortet: »S'ils n'ont
plus de pain, qu'ils mangent de la
brioche.« (Wenn sie kein Brot
mehr haben, sollen sie Kuchen
essen.) Tatsidchlich stammt das
Zitat von Jean-Jacques Rousseau

und entstand schon sieben Jahren
vor der Revolution. Auch war
Brioche damals eher eine Variante
des WeiBbrots als ein Kuchen.
Immerhin hat ein franzosisches
Baguette durch die lingliche Form
besonders viel Kruste, Und in der
steckt der meiste Geschmack.
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Pump_e rniclcel

Ohne Konservierungsstoffe: eines der vielen Argumente, die
auch im Ausland fir den Pumpernickel sprechen.

Nur mit dem Segen des Rabbinérs

Mestemacher backt koscheres Brot fir jldische Kunden

M Von Stephan Rechlin

Giitersloh (WB). Bei Mestema-

cher backt der Rabbiner. Dafiir
spendet der Giitersloher Hersteller
von Vollkornbroten und internatio-

nalen Brotspezialititen gern. Denn

ohne den Segen des jlidischen
Schriftgelehrten wiirde Mestema-
cher keinen Kriimel in Israel
verkaufen. :
Denn es reicht israelischen Kun-
den der Giitersloher Vollkornbéa-
ckerei nicht, das Brot ungesiiuert
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Ulrike Detmers und der Rabbiner Tuvia Hod-Hochwald halten gemeinsam ein koscheres Brot.

backen zu lassen. Ein Rabbiner
muss den Ofen ziinden, in dem das
Brot gebacken wird. Nicht irgend-
ein Rabbiner, sondern ein vom
Oberrabbiner in Israel anerkann-
ter Gelehrter. Der stellt nach sei-
nem Besuch in Giitersloh ein
Zertifikat aus, in dem etwa stehen
kinnte: »Hiermit zertifiziere ich,
dass ich die Zutaten, die Produkti-
on und den Verpackungsprozess
aller Sorten Brot der Firma W.
Mestemacher GmbH untersucht
habe. Ich fand heraus, dass sie
weder nicht-koschere Substanzen
enthalten noch mit solchen Sub-
stanzen in Kontaki geraten sind.
Sie sind darum koscher und parve
fiir das gesamte Jahr mit Ausnah-
me des Pessach-Festes. Dieses
Zertifikat gilt bis Ende September
2011.«

Seit 1994 stellt Rabbiner Tuvia
Hod-Hochwald solche Zertifikate
fiir die Firma Mestemacher aus.
Dafiir reist er einmal pro Jahr aus
Bad Kissingen an-und priift, ob
sich der Produktionsprozess in
irgendeiner Form verdndert hat.
Zum Schluss seines Besuches
wziindet« der Rabbi den Backofen

In dieser Verpackung kommt das

Brot nach Israel. Fotos: Rechlin
- er driickt auf den Schalter in der
Produktionshalle. »Danach muss
ich ihm versprechen, den Ofen das
Jahr iiber nie ganz ausglimmen zu
lassen«, sagt Mestemacher-Ge-
schiftsfithrer Albert Detmers, der
sich selbstverstindlich strikt da-
ran hilt,

»0Ohne dieses Zertifikat wiirden
wir unsere Produkte in keinem
israelischen Supermarkt unter-
bringen konnen«, ergianzt Prof. Dr.
Ulrike Detmers, die Marketing-

Chefin von Mestemacher. Ein ho-
her, sechsstelliger Umsatz wire
verloren. »In Israel leben sechs-
einhalb Millionen mdégliche Kun-
den, darunter viele russische Ju-
den, die mit Vollkornbrot aufge-
wachsen sind«, umreiBt Export-
Chef Helmut Knoblauch. Noch
interessanter sei der amerikani-
sche Markt mit zehn Millionen
miglicher Abnehmer. Knoblauch:
»Dort genieBen Produkte, die ko-
scher sind, einen besonders guten
Ruf. Einen Ruf, der unserem Bio-
Siegel nahekommt.«

Laut Zertifikat ist das Mestema-
cher-Brot also koscher, das heilit
nach jidisch-religitisen Malistiben
zum Verzehr erlaubt. Was aber
bedeutet »parve«? Rabbi Tuvia
Hod-Hochwald, einer von drei
autorisierten Experten fur jidi-
sche Speisegesetze in Deutsch-
land, antwortet: »Es bedeutet neu-
tral. Zentrales Gebot der jildischen
Speisegesetze ist die Trennung von
Fleisch und Milch. Brot ist weder
fleischig, noch milchig. Es ist eben
parve. Und es kann mit beidem -
Fleisch oder Milch - verzehrt
werden. Aber nicht gleichzeitig.«



Kreativ und engagiert (von links): Albert, Ulrike und Fritz Detmers mit drei Laib Pumpernickel.

Fotos: Wolfgang Wotke
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. Zu 140 Jahren Brotkultur!
Wir bedanken uns fir die gute Zusammenarbeit und
wlinschen flir die Zukunft weiterhin viel Erfolg.
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Druckerei Festge GmbH & Co. KG

Am Landhagen 40 | 59302 Oelde
Telefon 02522 5909530 | Fax 02522 5909559
www.druckerei-festge.de

Gut fur die Region.
Gut fur die Menschen.

Ein starkes Team:
die drei Detmers

Fritz, Albert und Ulrike Detmers geben bei Mestemacher die Leitlinien vor

KANNE

Das-Reisebuero.de

100 Jahre Reisekultur

in Herford, Bad Salzufien,
Biinde, Lemgo und Liibbecke
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¥ Von Bernhard Hertlein

GUtersloh (WB).
Mestemacher — das sind
inzwischen mehr als 550
engagierte Mitarbeiter. Flr
den »Spirit« &n der Spitze
sorgen die drei Gesell-
schafter Fritz Detmers
(64), sein Bruder Albert
Detmers (61) und dessen
Frau Prof. Ulrike Detmers.

Fritz und Albert Detmers
sind in Getreide gehoren. lhre
GroBeltern Fritz Detmers
(1870-1950) und Friederike
Detmers geb. Beckmann
(1880-1968) haben im Stadt-
teil Jéllenbeck im Norden
Bielefelds eine kleine Dorfbi-
ckerei gegriindet. Sie ging in
den dreiBiger Jahren des 20.
Jahrhunderts an ihren Sohn
Albert Detmers (1905-1976)
und dessen Frau Magdalene
Detmers geb. Briinger (1911-
1998) iiber. Albert baute
die Dorfbidckerei aus
und belieferte viele
Lebensmittelhédndler
in Ostwestfalen.

Fritz und Albert \
Detmers, die heutigen
Eigentiimer der Mes-
temacher-Gruppe,
wuchsen gemein-
sam mit den
beiden
Schwestern
Christel (spé-
ter verheira-
tete Weinber-
ger) und In-
grid (verhei-
ratete Briis-
ke) auf. Fritz
absolvierte
eine Lehre
zum  Industrie-
kaufmann, Albert studierte
nach einer Banklehre Be-
triebswirtschaft. Ende der
1960er und Anfang der

1970er Jahre traten beide in

die Geschiiftsfithrung der Lie- -

ferbiackerei Detmers ein.’

Als sich der Vater bald
darauf zuriickzog, iibernahm
Fritz Detmers die Verantwor-
tung fiir die Pro-
duktion, Einkauf
und Technik.
Sein Bruder Al-
bert kiimmerte
sich um Vertrieb,
Marketing und
Verwaltung. Par-
allel tibernahmen sie beide
Verantwortung in der Firma
Lady Cake in Duingen, die
zeitweise zum Unternehmen
gehorte.

Mitte der achtziger Jahren
entschieden die Briider, das
Familienunternehmen zu ver-
kaufen. Die Abhdngigkeit von
einem GroBkunden behinder-
te die weitere Entwicklung.
Kédufer war der GroBbicker
Wendeln (heute Lieken AG).

Mit den Einnahmen kauften
beide Familien bald danach
die Giitersloher Mestema-
cher GmbH. Die Alteigen- .

tiimer Lore Schittenhelm
geb. Mestemacher und
Willy Schittenhelm

wollten aus Alters-
grilnden die Geschaf-

- Von der Grof3-
backerei zur
Lifestyle-Bakery.

GroBbickerei

te in jiingere Hande legen. Die
Betriehsrdume der ehemali-
gen Béckerei Detmers wur-
den fiir die Produktion von
Miisli-Spezialititen umge-
baut.

Seit Mitte der
siebziger Jahre
engagierte  sich
auch Ulrike Det-
mers (53), die
aus Herford
stammende Frau
von Albert, zu-
nehmend in der Geschéftslei-
tung von Mestemacher. Heute
ist die Mitinhaberin und Pro-
fessorin  fiir Betriebswirt-
schaftslehre an der Fach-
hochschule Bielefeld fiir das
Marketing der Firmengruppe
verantwortlich. In dieser Po-
sition machte sie aus der
eine
»Lifestyle-Bakery«. Ul-
rike Detmers initiierte
unter anderem das
Konzept
»Pandem et

Artes«, in

dem

Kiinstler die Motive fir Mes-
temacher-Brotdosen  entwi-
ckeln. 2001 griindete sie den
Mestemacher Kita-Preis,
2002 den angesehen Preis
»Managerin des Jahres«, der
seitdem jdhrlich ausgeschrie-
ben wird. Der Mestemacher-
Frauenkalender war ebenso
ihre Idee wie der Preis
»Spitzenvater« des Jahres, in
dem Viter ausgezeichnet
werden, die durch ihr bheson-
deres Engagement die Karrie-
re threr Frau unterstiitzen.

. Im Jahr 2008 wurde Prof.
Dr. Ulrike Detmers, die sich

nebenbei sehr fiir die Belange
von Frauen in der Wirtschaft
einsetzt, mit dem Verdienstor-
den

der Bundesrepublik
Deutschland

geehrt.

Das Marketing-Konzept flr die Lifestyle-Bakery entwarf Prof. Dr. Ulrike Detmers.

Von der Wiege bis zur Bahre

Brotgebrauche aus Vergangenheit und Gegenwart

# Von Bernhard Hertlein

Bielefeld (WB). Viele Briu-
che, die mit Feiertagen zu-
sammenhdngen, ranken sich
um Gebéck. Volkskundler fiih-
ren-das darauf zuriick, dass
das Brot in der christlichen
Mythologie eine besondere
Rolle spielt. Traditionell wird
in katholischen Gegenden der
frische Brotlaib vor dem An-
schnitt durch ein Kreuzzei-
chen gesegnet.

Es gibt Neujahrs- und
Palmbrezel, Faschingskrap-
fen, Osterbrot, Schmalzge-
bick zu Kirchweih, Allerheili-
genstriezel und Christstollen.
An Ostern wird Brotgebick

L

gern in Form von Tieren
verschenkt: Lamm, Hahn und
Henne fiir Madchen, Hase,
Hirsch und Pferd fiir Jungs.
Das »Ostermédnnchen« triagt
auf der Hihe des Bauches ein
gefdrbtes Ei.

Bevor beim Fest des Heili-
gen Nikolaus am 6. Dezember
Schokoladenfiguren des nob-
len Bischofs verschenkt wur-
den, gab es solche aus Brot-
teig. In Niedersachsen heiBen
sie Stutenkerle, in Ostwest{a-
len-Lippe auch Kiepenkerle.
Im westlichen Ruhrgebiet und
im Rheinland kommen solche
Weckmiénner auch schon am
Fest des Heiligen Martin in
die Tiiten der Martinssinger.

L

Neugeborenen hidngte man
in Sitddeutschland in alten
Zeiten ein kleines Stiick Brot
als Talismann an den- Hals.
Paten, Freunde und Verwand-
te schenkten der Mutter
wKindbettbrote« zur Stér-
kung. Zur Einschulung erhalt
das Kind in einigen Regionen
Brotgebdack . in Form wvon
Buchstaben. »Hochzeitssem-
meln« sind bestimmt zwei bis
drei Mal so grofl wie normale
Britchen, Der Hochzeitstorte
kinnen sie trotzdem nicht die
Schau stehlen.

Bis heute schenkt man
Freunden, die eine neue Woh-
nung bezogen haben, beim
ersten Besuch Brot und Salz.

Beide, so die Bedeutung die-

ses symbolischen Geschenks,
sollen niemals zur Neige ge-
hen. In Osteuropa verschenkt
man Brot und Salz auch zum
Eintreffen von Ehrengésten.
Und ist der Mensch tot,
geben die Menschen in man-
chen Gegenden ein kleines
Stiick Brot in den Sarg - als

. Wegzehrung fiir die Reise in

eine andere Welt oder den
Himmel. Nach der Beerdi-
gung sitzt man traditionell
zusammen, um sich in groBer
Runde noch einmal an den
Verstorbenen zu erinnern.
Dazu werden neben dem »Be-
erdigungskuchen« heute auch
belegte Briitchen gereicht.
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WVWVir dankern fur
die langjahrige
vertrauensvolle
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Der Krieg ist der Hauptfeind
friedlicher Bauern und Backer

Ulf'ner Museum widmet sich der »Brotkultur« — Sehenswertes und Nachdenkliches

B Von Bernhard Hertlein

Ulm (WB). Ein Mann
steht mit leicht gebeug-
tem Ricken vor einem
Backtrog. Mit der rechten
Hand knetet er den Teig,
mit der linken st{itzt er sich
ab. Vor ihm kniet ein
Helfer mit einem Brett,
bereit, die fertigen Teiglin-
ge wegzutragen.

Von rechts kommt ein wei-
terer Helfer ins Bild. Auch er
tragt ein Tablett. Auf ihm
befinden sich die schon ferti-
gen Brote. Man riecht sie
formlich, denn der Backofen
befindet sich offenbar nur um
die Ecke,

Was hier klingt als wiire es
die nostalgische Beschrei-
bung der Puppenstube der
Tochter eines deutschen Bé-
ckermeisters, ist in Wirklich-
keit eine Grabbeigabe aus
dem friihen mittleren Reich in
Agypten. Es symbolisierte den
Wunsch der Uberlebenden,
der Tote mége auch im Jen-
seits nie auf frisches Brot
verzichten miissen.

Zu besichtigen ist das Mo-
dell einer dgyptischen Bicke-
rei im Museum fiir Brotkultur
in Ulm. Als es 1955 gegriindet
wurde, war es weltweit das
erste  »Brotmuseum«. Aus-
gangspunkt war ein private
Initiative. Der Ulmer Unter-
nehmer Dr Willy Eiselen und
sein Sohn Hermann Eiselen
legten mit ihren Sammlungen
den Grundstein. 2002 wurde
das Brotmuseum in »Museum
fiir Brotkultur« umbenannt.

Der Stiftung, die das Muse-
um heute betreibt, geht es in
der Dauerausstellung {iber
den Einzelfall Brot hinaus
darum, die Men-

Das Bild »Arm und Reich« eines flamisches Meisters zeigt, der
Reiche hat so viel Brot, dass er es nicht fassen da. Der Arme

ebenfalls eine wichtige Aufga-
be von Demeter und anderen
Gittern sowie der Konsuln,
Konige und Kaiser.

Einen breiten Raum in der
Ausstellung nimmt die Tech-
nikgeschichte des Mahlens

und Backens ein.

schen zum Nach- , : Besonders inte-
denken iiber Er- »Wes' Brot ich  regeant ist die
nihrung an- | ess', des' Lied Einbeziehung

zustiften. Zu- ich sing’.« der  bildenden
nidchst aber geht ) Kunst. Gemélde

es um die Bedeu-
tung von Getrei- L.
de und Brot fiir
die Entwicklung
der Menschheit.

altes Sprichwaort

»Der Mensch
lebt nicht vomn

des 17. Jahrhun-
derts von Pieter
Brueghel und an-
deren sind dem
Alltag sowie dem

= .

Die Ulmer ' Gegensatz  von
Sammlung um- Brotiallein:s Hunger und
fasst etwa 18 000 aus der Bibel Uberfluss gewid-
Stiicke, von de- Matthdus 4,4 met. Die Sozial-
nen 700 in der kritik setzt sich in
Dauerausstell grofen Werken

im historischen Salzstadel zu
sehen sind. Zentrale Bedeu-
tung hat das Brot im jiidisch-
christlichen Glauben. Bis heu-
te beten die Christen im
Vaterunser: »Unser tégliches
Brot gib uns heute.« Vorher,
in der Antike, war die Versor-
gung mit Getreide und Brot

des 20. Jahrhunderts insbe-
sondere von Ernst Barlach,
Kithe Kollwitz, Max Beck-
mann, Georg Grosz und Pablo
Picasso fort. Dem Alltag ent-
fremdet sind einige Kunstob-
jekte der Neuzeit wie zum:
Beispiel »Das blaue Brot« von
Man Ray oder »Frau mit

»Der Backer« heiBt das Olgemdlde von J.A. Berkheyde (1636-
1693). Es befindet sich ebenfalls im Museum fir Brotkultur.

dagegen steht mit leeren Handen da. Zu sehen ist das Bild im
Ulmer Museum flr Brotkultur,

»Dem Brot zuliebe« ist 1955 in Ulm das
Brotmuseum (heute: Musg_um fiir Brotkultur)

Brot« von Salvador Dali.

Plakate von Misereor und
Brot fiir die Welt werfen die
Frage auf, warum das Prob-
lem des Hungers in der globa-
lisierten Welt nicht entschie-
dener angegangen wird. Im-
merhin leidet noch jeder ach-
te Mensch unter Unter- und
Fehlerndhrung. Dabei hat die
Landwirtsehaft grofle Fort-
schritte gemacht. Erndhrte
ein Bauer im Jahr 1900 zu-
sitzlich drei Stiddter, so be-
trug das Verhiltnis 50 Jahre
spater schon 1:10. Im Jahr
2005 schlieBlich lebten 142
Stadter statistisch von dem,
was ein Bauer erntete. Aber
dieser Fortschritt hat seine
Kehrseite. Im Jahr 1960 stan-
den zur Erndhrung einer Per-
son 0,44 Hektar Land zur
Verfiigung. Im Jahr 2025 wer-
den es nach Darstellung des
Museums nur noch 0,17 Hek-
tar sein.

Hinzu kommen zu allen
Zeiten von Menschen ge-
machte Nahrungsmittelkata-
strophen. [nsbesondere der
Krieg ist der Feind der friedli-
chen Bauern und Béacker.

Uber die Dauerausstellung
hinaus tut sich das Ulmer
Museumn der Brotkultur im-
mer wieder mit Sonderschau-
en und Sonderveriffentli-
chungen hervor. Es ist tidglich
von 10 bis 17 Uhr gedffnet.
Ausnahmen bilden wenige

erdffnet worden. Das Foto zeigt eine altagyp-
tische Backstube.

ganz hohe Feiertage, darun-
ter der in Ulm lokal wichtige
Schwormontag (18. Juli). Bis
14. August lduft eine Sonder-
ausstellung mit Fotos von
Robert Hausser.

@ vm.museum-bmﬁ;ultunde

Der historische Ulmer Salzstadel, erbaut 1592, beherbergt

das Museum fir Brotkultur.

Der Amerikaner Man Ray (1890-1976) hat als
Kiinstler Objekte des Alltags verfremdet. Das

ten Werken.
-

»blaue Brot« gehédrt zu seinen bedeutends-

Fotos: Museumskatalog

Wir gratutieren zum 140-jdhrigen Jubildum
wnd mochten uns recht herzlich fiir eine langjiihrige
und gute Zusammenarbeit bedanken!
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