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Ministerinnen-Lob fiir Miiller und Bicker Ubler

In der Muhle und in der

W

BAC|

CEREI IN

- wird wie friher Korn vom eigenen

Acker gemahlen und das Mehl sofort zu Brot verbacken.

F

DIEPOLTSDORF. Immer mehr industriel-

le Brotfabriken machen es den hand-

werklichen Bdckerbetrieben schwer.
Handwerk, Regionalitat und Nach*
haltigkeit sind zwar von den Kun-
den gewuinscht, aber die Preispolitik
der Fabriken macht es den kleinen
Backern am Land oder in der Stadt
immer schwerer, konkurrenzfahig
zU bleiben. So verwundert es nicht,
dass es in einem Beruf, in dem man
bereits in der Nacht am Backofen ste-
hen muss, nur wenig Nachwuchs gibt
und Jahr fiir Jahr Traditionsbetriebe
1hre Ladenture fur immer schliefien
mussen.

Einer, der sich gegen den Strom
des Automatismus zur Brotherstel-
lung stemmt, ist Werner Ubler aus
Diepoltsdorf. Seine Wertschopfungs-
kette reicht vom Korn bis zum ferti-
gen Brot. Dies war fiir die Bayerische
Staatsministerin  fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten, Micha-
ela Kaniber, Anlass, 1hre Wertschat-
zung gegeniiber der Familie Ubler in
einem offiziellen Dankesschreiben
mit einem Geschenk zu wurdigen.

Den Anstof dazu gab Gerhard
Eichner, ehemaliger Schuldirektor in
Schnaittach, derin einem Nachbarort
wohnt. In einer kleinen Feierstunde

uberbrachten Landwirtschaftsdirek-
tor Werner Wolf sowie Marlene Mort-

ler vom Europadischen Parlament die
Gluckwiinsche der Ministerin. Auch
der Blurgermeister von Simmelsdorf,
Perry Gumann, begliickwiinschte die
Familie.

In 1hrem Schreiben
hob die Ministerin den
Betrieb der uber 700 Jah-
re alten Miihle hervor, die
nun seit 135 Jahren im Fa-
milienbesitz gehegt und
geptflegt wird. Sie lobte
auch die Philosophie von
Werner Ubler; ,Es wird
nicht mehr produziert als
verkauft werden kann.”
In diesen Worten sieht
Kaniber einen wichtigen
Beitrag gegen die Lebens-
mittelverschwendung. Im
Namen der Bayerischen
Staatsregierung dankte sie
dem Familienbetrieb und
benannte diesen als he-
rausragendes Beispiel fiir

Nachhaltigkeit, regionale
Produktion und Ressour-
censchonung.

Die ,Muhlkuni® |

Hier im oberen Schnait-
tachtal 1st die Miihlen-
backerfamilie Ubler,  die
sinnigerweise in der Miihl-
strafde 1hr Handwerk be-
treibt, sehr gut bekannt.

Manch alterer Bewohner des Dorfes
1m Simmelsdorfer Gemeindege-
biet erinnert sich auch noch an die
,Miuhlkuni®, wie sie von den Einheij-
mischen liebevoll genannt wird.

Die Mutter des Backers, Kunigun-
de Ubler, war ein Urgestein in dem
Familienbetrieb. Bis kurz vor ihrem
Tod 2007 stand sie mit 94 Jahren
noch hinter der Ladentheke und
verkaufte ihre Brote. Die Muhlkuni
nahm es wahrend der Kriegswirren
nicht ganz so genau mit der Brotrati-
on und verhalf so manch einer Fami-
lie zu einer zusatzlichen Ration, um
die Hungersnot zu dampfen.

Zeit zum Gehen

Was aber 1st das Besondere an dem
Mihlenbrot, das im Holzbackofen
gebacken wird und Kundschaft aus
der ganzen Region Niirnberg anlockt?
In der Industrie 1st Zeit Geld — und so
werden Teiglinge in einer Fabrik im
Schnellverfahren zum Brot. Bei Ba-
cker Ubler dagegen bekommen die
Teiglinge fir ihre natiirlichen Fer-
mentationsprozesse, dem sogenann-
ten ,Gehen’, genugend Zeit zur Reife.

Es sind eben nicht nur die ver-
schiedenen Getreidesorten aus dem
eigenen Okologisch orientierten An-

bau. welche dem Brot eine besondere
Geschmacksnote verleihen, vielmehr

ist es die komplette Produktion ei-
nes Lebensmittels, das in einer ur-
sprunglichen einfachen Art bereits
vor Uber 10000 Jahren Nahrung fiir
Menschen war. Wie das mit einer al-
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Das mehrstockige Mithlengebdude liegt am O
te noch eine Turbine an, in der Mihle wird Getreide aus eigenem Anbau vermahlen. .

nd
Diepoltsdorfer Miiller und Backer Werner Ubler, der fiir seine Arbeit von der Landwirtschaftsministerin gelobt wurde. Fotos: Schuster

ten Technik so funktioniert, erlauter-
te der 68-jahrige Diepoltsdorfer aus-
fiihrlich beil einem Rundgang in der
Backstube und in der Miihle.

In dem mehrstockigen Gebaude
der Rucklaufmiihle staunt der Laie
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und der Fachmann wundert sich,
wie das alles so funktionieren kann.
Maschinen aus grauer Vorzeit leisten
ihre Dienste, ganz ohne Elektronik.
Hier muss im Falle eines Defektes je-
des Teil einzeln angefertigt werden.
Allerdings hat die herkommliche
elektrische Steuerung ihre Vorteile:
Storungen konnen gut geortet und
beseitigt werden.

Handbedienung

Im Mahlprozess miissen unzah-
lige Klappen von Hand gestellt wer-
den, um das gemahlene Mehl in die
vorgesehene Richtung zu lenken.

‘Ubler berichtet in diesem Zusam-

menhang auch von einem selbstver-
schuldeten Malheur in der Mihle. Es
1st auch kein Wunder, wenn man sich
seine unregelmafdigen Arbeitszeiten
vor Augen halt. Sein lappischer Kom-
mentar dazu, ,Meine Tage brauchten
halt 26 Stunden.”

Dafiir, dass das eigene Mehl nicht
ausgeht, sorgt der alteste Sohn Nor-
bert, der selbst auch die Ausbildung
zum Backer absolviert hat. Er kiim-
mert sich um die rund 20 Hektar

Ackerbauflache, auf denen auch Rog-

gen und Weizen angebaut werden.
Zwel Hektar davon sind als Bliihfla-
chen fur Insekten reserviert,

Dies freut natiirlich auch Marle-
ne Mortler und Werner Wolf, da bei-
de wissen, was es bedeutet, in der
Landwirtschaft nachhaltig zu pro-

mElucpabgeordnete Marlene Mortler testen frisc gelenes Mehl. Im Hitrgruhd der

duzieren. Selbst der Backofen wird
mit Holz aus den eigenen Waldern
beheizt und ein kleiner Stromanteil
wird mit einer Durchlaufturbine er-
zeugt.

Um die Tradition der Familie
fortzusetzen, begann Werner Ub-
ler erst eine Lehre zum Backer in
Nurnberg. Weil dem Backergesellen
aber auch der Miuhlenbetrieb des el-
terlichen Anwesens am Herzen lag,
folgte gleich noch die Ausbildung
zum Miiller, die er in der Barthschen
Kunstmiuihle in Lauf absolvierte.

Brotunikate

Mit diesem Fachwissen und vor
allem durch seine langjahrige Erfah-
rung entstehen in dem alten Holz-

backofen von 1864 Brotunikate, die

von seiner Frau Gisela auf Markten in
ganz Mittelfranken oder auch in der
nahen Oberpfalz angeboten werden.

Der Backofen kiihlt nie ganz ab,
denn sechs Tage in der Woche wird
taglich bis zu dreimal Brot gebacken.
Das Sortiment umfasst neben dem
Holzofenbrot auch Mehrkornbrot,
Baguette, Zwiebelkuchen oder jah-
reszeitlich passend dazu Butterstol-
len sowie Osterbrot. Allerdings ist
eine Vorbestellung grundsatzlich
sinnvoll. ,Wir haben unser Sortiment
nicht immer bis zum Ladenschluss
vollstandig vorratig”, sagt Gisela Ub-
ler
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