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Tod im Paradies/%E<

Wie der deutsche Weltumsegler Stefan Ramin in
der Siidsee das Gliick suchte und dabei sein Leben verlor
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Mein Brot,
‘mein Kise,
mein

.. Schnaps
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B Was tun, wenn’s im Dorf keinen
w8 Lebensmittelladen mehr gibt?
S Ab in die Stadt? Nein! Nahe Trier
haben Nahrungshandwerker die

Grundversorgung neu organisiert
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Von ALF BURCHARDT (Text)
und BARBARA DOMBROWSKI (Fotos)

0 konnte es nicht weitergehen: Tag fiir Tag machte
Peter Marxen sich fern der Heimat auf in die grofe
Fabrik und half mit, Toastbrot zu fertigen. Quadrati
sche Scheibchen, kaum mehr als weiBe Luft, in Plastik
abgepackt. AnschlieRend per Lastwagen in alle Himmelsrichtungen
gekarrt. Was hatte das noch mit seinem Beruf zu tun? Schluss, sagte
der Bdcker Peter Marxen irgendwann. Aus.

Jetzt steht Marxen vor seinem Haus in Dittlingen, einem Dorf im
Saargau mit knapp 100 Einwohnern, nicht weit von Trier. Auf einem
kleinen Anhdnger thront ein Holzkohleofen, in dem seit viereinhalb
Stunden ein Feuer lodert. Marxen priift die Temperatur, 300 Grad - gut
Auf zum nichsten Dorf: so. Er offnet die Klappe, fegt die Backfliche sauber und schiebt den
Peter Marxen samt mobilem Teig fiir seine Bauernbrote hinein, 35-mal der reine Stoff: Sauerteig,
Ofen im Saargau Mehl und Wasser. Mehr nicht.

Backt Marxen heute, nach der Riickkehr in seine Heimat, wieder
kleine Brotchen? Der 43-Jihrige lacht. ,Ich backe S0, wie man vor
100 Jahren gebacken hat. So, wie ich es gelernt habe.“ Mitte der
Achtziger hatte Marxen zunichst eine Lehre als Konditor gemacht,
anschlieBend noch eine als Backer drangehingt. Er arbeitete in einer
Vollkornbéckerei, die gut backen, aber schlecht rechnen konnte und
deshalb irgendwann pleite war. Weil es ihm nicht reichte, zu wissen,
wie das Backen funktioniert, sondern er auch wissen wollte, warum,
ging er nach Berlin und lieB sich zum Lebensmitteltechniker ausbil-
den, eine Qualifikation, die ihn dann in die Brotfabrik verschlug. Eine
Sackgasse; Marxen drehte um.

Eine Stunde ist vergangen, es geht auf 18 Uhr zu. Marxen 6ffnet die
Ofenklappe, holt die Bauernbrote heraus und schiebt eine neue Ladung
Teigklumpen hinein. Eine Schubkarre Holz macht bei ihm Hitze fiir
100 Brote. ,Den Ofen hat ein sparsamer Schwabe entwickelt®, sagt
Marxen. ,Der hilt die Wirme lange.“ Beim Thema Energie kommt der
sonst grundentspannte Bdcker in Fahrt, er schimpft iiber verschwen-
derische Kollegen, die sich ihre Backstuben mit elektronischem Gerit
zustellen. ,Ich habe nicht mal einen Gefrierschrank “

Dann &ffnet er sich ein Feierabendbier. Nachbar um Nachbar kommt
vorbei, kauft ein Brot oder auch zwei. Einen Laden gibt es in Dittlingen
nicht, die ndchsten Supermirkte stehen im zehn Kilometer entfernten
Saarburg. Am Donnerstag trifft man sich daher bei Peter Marxen, beim
Pit, wie er hier heifit; nicht nur wegen des Brots, sondern auch auf
einen Plausch. Und wer gerade keine Arbeit hat, muss seine Backware
erst bezahlen, wenn er wieder Geld verdient.

Nach dem Abendessen geht Marxen noch einmal in die Backstube
und setzt den Sauerteig fiir den nichsten Tag an. Friih am Freitag
wuchtet er dann die Riihrschiissel in seinen Wagen, koppelt den
Anhanger samt Ofen dran und fahrt in das Ortchen Sirzenich, einen
Vorort von Trier. An sechs Tagen der Woche werden hier die Biirger-
steige nicht einmal mehr heruntergeklappt, aber am Freitag bringt
Marxen auch hier die Menschen zusammen.

Mit seinem Holzkohleofen bezieht er Stellung vor dem Haus seiner |
Mutter, um sechs Uhr beginnt er mit dem Backen, um zwdlf Uhr mit
dem Verkauf. Da kommen die &rtlichen Rocker und stellen sich auf
P drei, vier Biere an einen der Bistrotische, da kommt der Banker von der
| Arbeit in Luxemburg, um fiir die Familie einzukaufen. Den ganzen
Nachmittag kommen die Menschen und gehen die Brote. Um 18 Uhr
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Marxens Nachbar Biidinge

r

I pflegt sein Produkt: Zunichst stellt Marxen die Produktion um, jetzt walzt er Teiglinge platt und |
} wird Kdsebruch geschnitten belegt sie mit Tomaten, Kase, Peperoni und Salami. Es gibt Pizza fiir
| (0.), dann muss regelmipig Sirzenich und ,Wurst im Quadrat“: warme Gefliigelwurst zwischen
gewendet werden zwei Scheiben Bauernbrot. Die Zutaten besorgt Marxen sich dort, wo
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ebenfalls traditionell gearbeitet wird. Er sagt: ,Ich mag es nicht, wenn
die Industrie ihre Finger im Spiel hat.”

Also guckt Marxen erst mal, was der Nachbar hat. Der Kése fiir seine
| Pizza stammt von seinem Freund Peter Biidinger, die Salami und die
. Gefliigelwurst besorgt er sich bei Lothar Schmitt. Und Schmitt hat, dank

Marxen, auch mit Biidinger zu tun: Die {iberschiissige Molke, die bei
l der Kaseherstellung anféllt, nimmt der Metzger Schmitt und verarbeitet
¢ sie statt Fett in seinen Wiirsten. Marxen bringt die Leute nicht nur fiir
! ein Schwitzchen, sondern auch gern fiir ein Geschift zusammen.

den Weiden rund um seinen Hof hielt er einst Kiihe. ,,Aber
als der Milchpreis immer weiter sank"“, sagt Biidinger, , dachte
ich mir, ich konnte die Milch doch gleich selbst verarbeiten.” Er lernte,
wie man Kdse macht, heute stellt er vier Sorten Rohmilchkédse her.

Der Kaser Biidinger wohnt im 380-Seelen-Ort Mannebach. Auf
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Und veranstaltet jeden Samstag auf seinem Hof den Mannebacher
Kdsemarkt.

Da gibt es dann auch Weine von der Mosel und Gefliigel aus art-
gerechter Tierhaltung. Ein Lokalpolitiker verkauft Apfelsaft und Apfel-
wein. Lothar Schmitt ist da mit seiner Wurst und selbstverstdandlich
auch Peter Marxen mit seinem rollenden Holzkohleofen. Wenn er
nach Marktschluss zusammenpackt, hat er an drei Béckertagen so viel
gearbeitet wie manch einer in seinem Fiinftagejob. Den Sonntag macht
er frei, von Montag bis Mittwoch hilft er Freunden, die einen Pizza-
lieferservice libernommen haben. Zutat um Zutat hat er da gepriift -
geht es nicht ein bisschen mehr bio? — und, wenn moglich, durch eine
bessere ersetzt.

Ein paar Brote bleiben iibrig nach jeder Backwoche. Was geschieht
mit den liebevoll gefertigten Handwerksstiicken? , Erst hatte ich mir
uiberlegt, ein Schwein anzuschaffen®, sagt Marxen, ,und die Reste =

Mehr Fisch essen - eine gute lde
Aber welchen Fisch kaufen ‘
Mengen gefangen. Und verschwind
Die Europdische Union geht gegen Uberif‘f
nachhaltige Fischwirtschaft. Und was ko0

informieren Sie sich un
bedroht ist. www.deinenﬁschwaehlan.eu

FISCH AUS NACHHALTIGEM FANG.

%
']

el Fisch ist gesund und schmeckt gut.

7 Bestimmte Arten werden in zu grofien

en fur immer aus unseren Meeren.
schung vor und fordert

nnen Sie tun? Ganz einfach:

d entscheiden Sie sich fur Fisch, der nicht

EIN GENUSS, DER BLEIBT.
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