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Zusammen mit Pierrot
Knieriemen steht Annemarie
Duske zweimal pro Woche
in der Backstube. Sie for-
men die Brote, wahrend der
| Ofen auf Temperatur kommt.

Hell oder dunkel, kornig
oder fest — jedes Brot aus
der Hofbéckerei Duske
ist das Ergebnis handwerklicher Sorg-
falt. Annemarie und Uwe Duske ver-
wenden seit nunmehr fast 30 Jahren
Rohstoffe und Zutaten aus der eige-
nen bhiologischen Landwirtschaft und
+ cinen Holzofen. Zufriedene Kunden
kommen regelmiRig aut den Marbur-
ger Wochenmarkt und wihlen aus bis
zu 18 Sorten Brot, das die Duskes
zweimal in der Woche frisch backen.

Tradition hat hier in Rauischholzhau-
sen schon immer cinen hohen Stellen-
wert. Wir backen” seit jeher nach
Mutters Rezept®, crzithlt Annemarie
Duske. ,Zuerst im Dorfbackhaus und
spiiter im cigenen Holzbackofen.” Da-
bei hat sic schon als Kind mitgchol-

fen. Allerdings hitte sie es sich damals
nicht triumen lassen, einmal eine
eigene Hofbéckerei zu betreiben. 1984
iibernahmen sie und ihr Mann den Be-
trieb von den Eltern. Drei Jahre spiter
schlossen sie sich dem Bioland-Ver-
band an. Und mit der langjéhrigen
Backerfahrung lag die Entscheidung
nahe, nicht nur das tkologisch produ-
zierte Getreide zu verkaufen, sondern
die Wertschopfungskette zu verldn-
gern und den hochwertigen Rohstoff
selbst zu Brot zu verarbeiten und zu
vertreiben.,

Neben dem Ackerbau halten die Dus-
kes 18 Milchkithe und etwa 320 Hith-
ner — selbstverstiindlich in Freiland-
haltung. Immer am spiten Nachmittag
gehi Annemarie Duske in den Hithner-
stall, um dic tagesfrischen FEier zu

Die Traditionsbécker

Richtig gutes Brot wie zu Omas Zeiten — das gibt es noch. Zum Beispiel bei
Annemarie und Uwe Duske in Rauvischholzhausen. Die beiden verarbeiten ihr
eigenes Biogetreide zu hochwertigen Backwaren.

sammeln. Wie auf Kommando drén-
gen die Hennen aus dem freien Aus-
lauf in den Stall zuriick. ,Irgendwie
kommunizieren die untereinander und
wissen genau, dass es ein paar Hinde
voll Kérer extra gibt, wenn ich die
Eier holen komme"®, scherzt die Bio-
landwirtin. Die gut 250 Eier, die die
Hiihner jeden Tag legen, werden im
Anschluss nach GroBe sortiert. In der
eigenen Rickerei kommen sie in lecke-
re Kuchen. Die restlichen Eier verkau-
fen die Duskes im Hofladen und auf
dem Wochenmarkt. Zudem liefern sie
ihre Okocier auch an einen Naturkost-
laden und an eine Bio-Chocolaterie.

Immer Dicnsiag und Freitag - also

jeweils am Tag vor dem Wochen-

markt - wird gebacken. Ein groBer
Teil des Brotes entstehi in cinem




PORTRATOS

Die Duskes haben
18 verschiedene
Brotsorten im Ange-
bot. Allen gemein
ist die Grundzutat:
Mehl aus eigenem
Getreide.

Annemarie und Uwe Duske halten etwa 320 Hihner auf
ihrem Hof. Selbstverstandlich leben die Tiere in arigerechter
Freilandhaltung und sie bekommen nur gutes Okofutter.
Einen Teil der Eier verarbeitet Annegret Scholler-Hilgenberg
{rechts} fir lsckeren Kuchen, der ganz traditionell nach dem
Brot in der Restwérme des Holzofens gebacken wird.

Holzofen, der mit Meterscheiten Bu-
chenholz CO,-neutral befevert wird.
Dieses Holz kommt {iblicherweise
schon am Ende des vorangegangenen
Backiags in den Ofen. Der ist dann
noch schén warm und trocknet das
Holz vor. Am Backtag ziindet Anne-
marie Duske den Ofen morgens um
halb fiinf an. In gul einer Stunde hat
das Feuer die Schamortte auf 250 Grad
aufgeheizt. ,Dank unseres voraus-
schauenden Ofcnbauers hat unser
Steinofen zwei Tiren®, erkldrt Anne-
marie Duske. .So konnen wir die Glut
von vorn nach hinten rausschieben.”

Echte Handarbeit

Zusammen mit ihrem Mitarbeiter
Pierrot Knieriemen bereitet Annema-
rie Duske in der Anfeuerungszeit die
Brotlaibe zu. Nebenan rihrt derweil
Annegret  Scholler-Hilgenberg den
Kuchenteig an. Auch der gehért zur
Holzofentradition. Denn wenn das
Brot fertig ist, reicht die Restwirme
noch, um Kuchen zu backen.

JIch habe alle meine Brote mindestens
einmal in der Hand*, lacht Annemarie
Duske, wihrend sie einen Laib auf den
langen Schicber legt. Pierrot Knie-
riemen platziert jedes Brot einzeln im

Ofen. Dieses sogenanhte FinschieBen
ist ¢in wirklich harter Job. Vor der ge-
6llneten Holzofentiir herrschen Sau-
natemperaturcn.

Wihrend einer Backwoche serarbei-
ten die Duskes 150 Kilogramm Rog-
gen, 30 Kilogramm Weizen und min-
destens 15 Kilogramm Dinkel. Eine

Xleine handwerkliche Mithle bei Ge-

miinden mahlt das Getreide zu Mehl.
.Da lault immer nur eine Partie auf
dem Mahlwerk, das gibt einen saube-
ren und reinen Schnitt*, begriindet
Annemarie Duske ihre Wahl Bis zu
16-mal passiert das Getreide dic Wal-
zen, bis das Mehl fein genug ist. Je
besser das Mehl, desto saftiger, lufti-
ger und lockerer wird das Brot. Und
dann hilt es entsprechend lénger.

Mit der Vielfalt kommen die Duskes
den Anforderungen des Marktes nach.
,Die Kinden wollen mehr als nur eine
Brotsorte®, erzihlt die Hofbéckerin.
Schon in den 90er-Jahren wurde im
Austausch mit Kollegen in Arbeits-
kreisen kleiner Hofbiéickereien die eine
oder andere Sorte Biobrot entwickelt
und im Hofladen sowie im Rahmen
der Erzeugergemeinschaft verkauft.
Im Jahr 2000 itbernahmen die Duskes
in der Nachfolge im Rahmen der Pri-

vatisierung der Erzcugergemeinschaft
den Bickerwagen mit dem Brot- und
Kiseverkaufsstand auf dem Markt in
der Frankfurter Strafe. ,Dank der

langjihrigen Erfahrung kenmnen wir
dic Bediirfmisse und den Geschmack
unserer Kunden und wir wachsen mit
erklart

neuen [Herausforderungen®,
Annemaric Duske. Inzwi-

schen beschiiftigt der 1lof
zwel Mitarbeiler — je cine
volle und cine halbe Stcl-
le - sowie sechs Aushilfs-
krafte auf dem Hof und
auf dem Markt fiir den
Verkauf., Und sollte ¢in-
mal Brot dbrig sein,

dann schenkt es die
Biobdckerei der Mar-
burger Tafel.

Hier gibt's das gute Brot

Landwirtschaft und Hofbdckerei Duske
Potsdamer Strafe 7
- 35085 Ravischholzhausen
- Telefon (06424) 70207
'-_.'w'_ww.E:J'ioi_c::_h_dhdf-du_skg:;_de




