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Die Schokosahnetorte war es. Ja, dieses Genuss-
werk aus der punktgenauen Verbindung von war-
mer Schokolade und kalter Sahne hat vor 50 Jah-
ren Heinz und Mucke Weichardt zusammengefuhrt.
Heute ist das verfiihrerischste aller Konditor-Er-
zeugnisse der Renner bei all den Hochzeitspaaren,
die in der Berliner Demeter-Backerei Weichardt
das Beste fiir ihre Géste bestellen. Sie haben
ansonsten die Qual der Wahl, denn die biodyna-
mische Produktpalette bei Brot und Backwaren
sowie Konfiserie ist tiberaus vielseitig.

er 72jihrige Bicker- und Konditormeister mit den
blitzenden Augen hat seinen Favoriten nicht ge-
wechselt. ,Das beste Brot der Hauptstadt® ist fiir
ihn nach wie vor der Kasten Leinsamen-Weizenschrot. ,Das
Rezept habe ich von Frau Pocorny bekommen, der Entdecke-
rin des Backferments. Mit diesem genialen Triebmittel wer-
den die Brote bekdmmlicher als mit Sauerteig®, erklirt er und
verweist gern auf eine Berliner Arztin, die manchen Patien-

ten mit Verdauungsproblemen Weichardt-Brot ,verschreibt®,
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Seit 1977 ist er Demerer-Bickermeister und noch heute steht
er regelmiflig in der Backstube. Hier in Berlin-Wilmersdorf
sowie in den Verkaufslokalen in Zehlendorf, Charlottenburg,
im Hofladen mit Cafeteria Kladow am Gemeinschaftskran-
kenhaus Havelhohe sowie an den Marktstinden arbeiten
40 engagierte Mitarbeiter fiir Weichardt. Lingst hat Tochrer
Yvonne Neumann das Unternehmen iibernommen und fiihrt
es ganz im Sinne der Pioniere fort. ,Qualitit ist unser Maf3-
stab, betont sie und verweist durchaus stolz auf die Traditi-
on, die in dieser ersten Demeter-Vollkorn-Bickerei Deutsch-
lands hoch gehalten wird.

50 Bécker ausgebildet

Das spricht sich rum — und nicht nur hat Vater Heinz in seiner
langen Laufbahn rund 50 Bicker ausgebildet, die heute tiber
den ganzen Globus verstreut sind. Berliner Taxifahrer bringen
inzwischen sogar diejenigen rasch mal zu den Weichardts, die
am Flughafen ankommen und nach gutem Brot fragen — wie
etwa die junge Frau von der Insel Réunion, die Brotbacken ler-

nen wollte und fiir ein vierwdchiges Prakcikum blieb.



Zu den Festtagen legen sich die
Handwerker in der Backstube
ganz besonders ins Zeug.
»Unsere Chocolatiers gieflen
von Hand Weihnachtsmin-
ner und die Bicker backen
Stollen, Friichtebrot und
Honigkuchen aus traditio-
nellem Lagerteig.“ Der wird
schon im Mai vorbereitet und fiir die Journal-LeserInnen
holt der Berliner an einem warmen Juni-Tag eine Portion aus
dem Keller. Gemeinsam mit der 10jihrigen Celine vollendet
Heinz Weichardt die Teigherstellung und lisst die kecke
Schiilerin die ausgestochenen Herzen sorgfiltig mit Mandeln
dekorieren. ,,Das ist Liebes-Arbeit”, meint er und freut sich,
wie korrekt alle Mandel-Spitzen nach auflen zeigen. Das Re-
zept fiir diesen Honigkuchen hat der Lehrling Weichardt
1957 heimlich aufgeschrieben, als sein Meister aus Dresden
gerade mal kurz aus der Backstube verschwand. Die wichtigs-

ten Zutaten fiir dieses tiberlieferte Familienrezept verrit er

vor orT B

GenieBen als Augenblick
der Harmonie

»Das Back-Ergebnis ist sowieso immer ganz individu-
ell. Das habe ich bei meinen vielen Backkursen ge-
merkt®, weifl Weichardt. Celine jedenfalls hat es bes-
tens geschmeckt, schon beim Teignaschen und dann
natiirlich die goldbraun gebackenen Lebkuchenher-

zen, ,Alles hat Spafi gemacht: Honigteigkneten, Ausstechen,

Dekorieren®, strahlt sie — ,und auch die Geschichten von den

Tieren auf dem Weichardt-Hof in Ostholstein.“ Hier ziehen

sich Mucke und Heinz Weichardt zuriick und geben vielen

Tieren ein Zuhause, betreiben Saatversuche mit Getreidesor-

ten und heiflen Urlaubsgiste willkommen.

Was Berlin und den Holsteiner Hof verbindet? ,Das Genie-

fen ist ein Augenblick der Harmonie, ein besonderer Moment

der Hingabe an etwas Schénes, in dem Freude und eineposi-
tive Verbundenheit mit der Welt entstehen, philosophiert

Heinz Weichardt und setzt die Etkenntnis gleich in Leben

um. Das wirkt ansteckend auf all die Menschen, die dem

den Journal-LeserInnen jetzt fiir die Umsetzung in der hei- Demeter-Pionier begegnen oder seine Backwaren genieflen.

mischen Kiiche (Seite 15). [i] www.weichardt.de
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Mit dem Apfel fing alles ...

... klingt wie der Beginn einer schonen Geschichte.
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Es ist die Geschichte von Voelkel — eine Uﬂtméh'mensgeschickte, die vor mehr als 75 Jahren mit der Verwirklichung
des Lebenstraums von Margret und Karl Voelkel begann. Aus den Apfeln ihres eigenen Gartens pressten sie den
ersten Saft. Geprigt von Rudolf Steiner verfolgten sie von Anfang an die Idee der biologisch-dynamischen Wirt-
schaftsweise und legten damit den Grundstein der Voelkel- Phdosapkw

 Drei Generationen Water macht Voelkel immer noch Saft. Zwar sichs ekr vt einer fahrﬁaren Saftpresse, aber |
nach den gleichen Werten. Der Apfel spielt heute immer noch eine besondere Rolle und ist, so kann man sagen, ¢
 Herz vieler Voelkel-Produkte. Neu und nur fiir kurze Zeit!
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Fruchtstollen

Rezept fiir 1 kg Fruchtstollen

350g feinstes Weizenvollkornmehl | 150g Butter | 45g Honig |
20g Hefe | 1 Prise Meersalz | 100ml Wasser | 200g Sultaninen® |
S0g Zitronat* | 50g Orangeat® | 20g Mandeln, gehackt™ |

50g Marzipan | 1 TL Stollengewiivz | 10ml Rum oder Apfelsaft |
1 TL Bourbon Vanille | 1 TL Zitronenschale

* 24 Stunden vor der Teigzubereitung werden die Sultaninen, das
Zitronat, das Orangeat und die gehackten Mandeln in Rum oder
Apfelsaft eingeweicht.

Zunachst wird ein Hefestiick gemacht: /= des Mehls und das Wasser
mit der Hefe zu einem Brei mischen. Mit einem Handtuch abgedeckt in
warmer Umgebung gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt
hat. Restliches Mehl, Butter, Marzipan, Stollengewiirz, Honig und Salz
zugegeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Die vorher einge-
weichten Zutaten, Vanille und Zitrone hinzugefiigen. 20 Minuten ruhen
lassen. Beliebig groBe Stollen formen, bei 190°C etwa 60 Minuten
backen. Die noch warmen Stollen mit flissiger Butter einpinseln und
gegebenenfalls mit Puderzucker bestreuen. Bei Weichardt werden die
Stollen in eine warme Butter-Honig-Mischung getaucht und anschlie-
Bend in gehobelten Mandeln gewalzt.
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Mohnn

Rezept fiir 1 kg Mohnstollen

Teig: 215¢ Weizenvollkornmehl | 50ml Milch | 30g Rohrohrzucker |
85g Butter | 25g Hefe | 1 TL Meersalz | 1 TL Bourbon Vanille |

I TL abgerichene Zitronenschale

Mohnmasse: 125g¢ Wasser, gekocht | 160g Mobn, gemahien |

100g Robrobrzucker | 165g Marzipan | 30g Rum |

40g Mandeln, gebacke

Teig: Alle Zutaten zusammengeben, ca. 30 Minuten kneten, Teig diinn
ausrollen. | Mohnmasse: Wasser zum Kochen bringen, alle Zutaten
nach und nach unterriihren. Mohnmasse auf dem ausgerollten Teig ver-
streichen und zusammenrollen wie ein Schneckenhaus. Die so entstan-
dene Rolle in vorher gebuttertes Backtrennpapier einwickeln, 30 Minu-
ten gehen lassen. Bei 190 °C in den Ofen schieben, nach 15 Minuten die
Rolle drehen und auf 180 °C runterstellen. Nach insgesamt 30 Minuten
ist der Mohnstollen fertig gebacken. Nach dem Auskiihlen mit heiBer
Butter bestreichen und in Vanillezucker wélzen. Jetzt kann man den so
entstandenen Strang nach Belieben in Stiicke zerteilen.
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Zimtsterne

Rezept fur 1 Yakg Teig

Zimtteig: 200g Butter | 100g Honig |
1Ei | 200 ¢ Weizenvollkornmehl |
200g gemahlene Haselniisse | 20g Zimt |
80g gemahlene Mandeln
Buttermiirbeteig: 145¢ Butter |

35g Robrohrzucker | I TL Honig |

1 TL Meersalz | 1 TL Bourbon Vanille |
1 TL Zitronenschale | 200g Weizen-
vollkornmehl

Zimtteig: Butter und Honig glatt arbeiten.
Das Ei unterarbeiten. Mehl, gemahlene Niisse,
Mandeln und Zimt mischen und dazugeben.
Alles zu einem homogenen Teig verarbeiten.

Mindestens 1 Stunde kiihl stellen. | Buttermiirbeteig: Butter, Zucker, Honig, Salz, Vanille,
Zitrone glatt arbeiten. Mehl dazugeben und zu einem homogenen Teig kneten. Nicht zu lange
kneten. Vor der Weiterverarbeitung 1 Stunde kiihl stellen. Den Zimtteig mit dem Miirbeteig gut
verkneten und den Teig auf 9 mm Dicke ausrollen. Sterne ausstechen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C ca. 10-15 Minuten backen.

‘Honigkuchen

Rezept fiir 1kg Teig

430g feinstes Weizenvollkornmehl |

70g Roggenvollkornmebl | 500g Honig |
10g Weinsteinbackpulver | 15g¢ Pottasche |

1 TL Zimet | 1 Prise Koviander | 1 Prise
Muskatnuss | I Prise Nelken | 1 Prise
Fenchel | 1 Prise Anis | 1 Prise Kardamom |
1 Eigelb | 10ml Milch

Hier ist das Rezept fiir die Hausfrau zum
schnellen Nachbacken! Bei Weichardt wird
schon im Mai der Lagerteig angesetzt, der
schdn dunkel und kiihl gut eingewickelt bis
zum Oktober ruht. Dann wird er wieder erweckt und neu aufbereitet mit den giihrenden Zutaten
und ab St. Martin erlaubt die Chefin erst den Verkauf der Honiglebkuchenherzen.

Honig kurz auf 70°C erhitzen, abkiihien lassen. Lauwarm die Mehle und Honig zusammen-
fiihren, etwa 5 Minuten durchkneten. Mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Alle Gewiirze in die
Masse geben und verriihren. Weinsteinbackpulver mit Eigelb in einem Teil der Milch aufldsen
und danach unter die Masse heben und gut vermengen. Pottasche mit dem Rest der Milch ver-
mengen, mit der Masse verriihren und 5 Minuten kneten. Teigmasse ausrollen, Herzen aus-
stechen, eventuell mit ganzen Mandeln verzieren, bei 190 °C etwa 15 Minuten backen. Wenn der
Teig leicht bridunt, herausnehmen.
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Die Tiefkithl-Knodel von Natural Cool

konnen Sie mit einem guten Gefiihl
genieflen, denn in ihnen stecken niche
nur gute Demeter-Kartoffeln, sondern
. auch echte Vitalkraft. Dafiir sorgen
unsere Landwirte — aus Uberzeugung
nach biodynamischen Prinzipien.

Genieflen Sie zu den Festtagen
unsere tiefgefrorenen
Demeter-Knodel in zwei Varianten!




