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Roggen- und Weizensprossen sind die Hauptzutaten
des Ur-Essener-Brots aus Rohrlack.

Backermeister Volker Apitz
erzeugt Getreidesprossen.

Fir das automatisierte Bewasserungsverfahren
gab es den Innovationspreis.
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Backstube mit Bewasserungssystem

Volker Apitz backt Brote ganz ohne Mehl — aber mit Getreidesprossen
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Die Getreidesprossen haben es angenehm kiihl. ,Es
sind genau 19,5 Grad*, erklart Backermeister Volker
Apitz. Dazu hat jeder Stapel mit mindestens funf Kis-
ten voller Sprossen einen eigenen Wasseran-
schluss. 28-mal in zwei Tagen miissen die Sprossen
gewassert werden. Dann sind sie aufgekeimt und
reif fur die Verarbeitung zum Ur-Essener-Brot. ,Frii-
her haben wir das Wassern per Hand gemacht,

Béckerei Vollkern verarbeitet
pro Tag zehn Kisten
mit Getreidesprossen

sagt Apitz, der in Rohrlack bei Neuruppin die Bio-
Béckerei Vollkern fuhrt. Friher wurde auch nur eine
Kiste Sprossen pro Tag verarbeitet. Heute sind es
taglich bis zu 30 Kisten, die das Zeug fiir rund 700
Sprossen-Brote haben. Dafiir braucht der 45-Jah-
rige eine automatisierte Sprossenzucht ,mit kontrol-
liertem Klima und geregelter Wassergabe“. Von der
Stange gibt es das nicht. Apitz hat selbst getiftelt.
Zwei Jahre lang. Er hat eine Steuerung fir die
15 Ventile an den Zapfstellen programmiert. Dafiir
nutzt Apitz einen Raspberry-Kleinstcomputer. Seine
Entwicklung wurde mit dem ,Brandenburger Innova-
tionspreis 2017“ im Cluster Ernahrungswirtschaft
ausgezeichnet.

|Bio-QuaIit'a'|t. Volker Apitz hat seine Béckerei
Vollkern im Jahr 2000 gegrindet. Urspringlich hat
der Mann, der aus Stralsund stammt, Konstrukti-
onsmechaniker gelernt, dann aber seine Leiden-
schaft furs Backen entdeckt. Er machte eine Aus-
bildung zum Backer, dann seinen Meister und ging
als Ein-Mann-Backerei an den Start. Heute hat er
27 Angestellte, einen Hofladen und ein kleines
Café neben der Backstube. Verarbeitet wird aus-
schlieBlich Getreide von Demeter-Bauern. Das
Spezialbrot aus Getreidesprossen hatte Apitz von
Anfang an im Angebot. ,Es war ein Kunden-
wunsch®, erzahlt er. Es gebe eine spezielle Art der
Ernahrung, bei der wegen der Kohlehydrate auf
Brot moglichst verzichtet werden soll. Das Brot
aus Getreidesprossen sei eine Alternative. Das
sogenannte Ur-Essener-Brot kommt ganz ohne
Mehl aus. Nur gekeimte Getreidesprossen — je zur
Halfte Roggen und Weizen — Leinsaat, Sesam,
Sonnenblumenkerne und Hanfsaat bilden den
Teig. Die Sprossen werden im Fleischwolf zerklei-
nert. ,Wir sind wohl die einzige Backerei mit
Fleischwolf“, meint Apitz und lacht. ,Und wir haben
gleich drei davon.” Die Nachfrage nach dem Spe-
zialbrot steigt stetig. Die Bio-Backerei Vollkern hat
auch viele glutenfreie Produkte und Erzeugnisse
fur Veganer im Angebot. ,Fir mich ist es wichtig,
dass meine Arbeit sinnvoll ist*, betont Volker Apitz.

Dazu gehdre es, Getreide lokaler Bauern zu verar-
beiten und Produkte zu liefern, die die Kunden
brauchen.

Backwaren aus Rohrlack gehen an
rund 100 Naturkostldden
in Brandenburg und Berlin

Innovation. Die Erzeugnisse von Vollkern gehen
an rund 100 Naturkostladen in Brandenburg und
Berlin sowie an weitere Laden Uber die Lieferba-
ckerei ,Markisches Landbrot®. Volker Apitz arbeitet
inzwischen an einer neuen Variante seines Ur-Es-
sener-Brots. Er mdchte es als Rohkostbrot anbie-
ten. Das bedeutet, dass es nicht wie bisher bei
140 bis 180 Grad Celsius gebacken werden darf,
sondern bei weniger als 40 Grad ,getrocknet® wird.
Gemeinsam mit Wissenschaftlern des Instituts fur
Lebensmittel- und Umweltforschung ILU in Berg-
holz-Rehbriicke bei Potsdam wurden die Grundla-
gen fiir eine spatere Produktion gelegt. ,Der biolo-
gische Zustand des Brotteigs ist ganz fragil®,
erklart Backermeister Apitz. Der Teig kénne in
wenigen Stunden verderben. Deshalb sei das rich-
tige Trocknen sehr wichtig. Geférdert wurde die
Forschung mit einem kleinen Innovationsgut-
schein des Landes Brandenburg.

Backerei Vollkern
Lindenhof 2, 16845 Temnitztal OT Rohrlack

Volker Apitz

Tel.: +49 33928 71133

E-Mail: info@baeckerei-vollkern.de
www.baeckerei-vollkern.de

Institut fiir Lebensmittel- und
Umweltforschung e.v (ILU)
Arthur-Scheunert-Allee 40/41,

14558 Nuthetal OT Bergholz-Rehbriicke

Alexander Vo

Tel.: +49 33200 518 815

E-Mail: branchentransfer@ilu-ev.de
www.ilu-ev.de

Clustermanagement Erndhrungswirtschaft
c/o Wirtschaftsforderung Land Brandenburg GmbH
Babelsberger Stralle 21, 14473 Potsdam

Dr. Detmar Leitow, Clustermanager

Tel.: +49 331 730 61-227
detmar.leitow@wfbb.de
www.ernaehrungswirtschaft-brandenburg.de
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