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«Blick in die Fabrik» — zu Besuch beim Kornhaus in Dussnang

Backen im eigenwilligen Ofen

Der Thurgauer Produktions-
und Dienstleistungsbetrieb
Kornhaus beschaftigt und
beherbergt Menschen mit
einer Beeintrachtigung. Sie
arbeiten in Dussnang unter
anderem in der Nudelwerk-
statt und der Backerei. Vieles
geschieht hier in Handarbeit.

Text und Bild: Daniela Huijser, Wil

Es ist Mitternacht. Fiir die einen
Geisterstunde, fiir die anderen Ar-
beitsbeginn. Denn in der Back-
stube vom Kornhaus in Dussnang
wird jetzt der grosse Holzofen ein-
gefeuert. Nur so kénnen um drei
Uhr die ersten Brote «eingeschos-
seny, also in den Ofen geschoben
werden. Der Ofen braucht Zeit: Die

ersten zwei Stunden wird einge-
heizt, zwischen zwei und drei Uhr
verteilt sich die erzielte Warme
dann so, dass die Backtempera-
tur — um die 300 Grad — ideal ist.
Wobei ideal ein relativer Begriff ist.
Denn der Holzofen hat sein eige-
nes Temperament, er reagiert auf
Luftdruck, auf Regen, auf Hitze.
Manche Brote brauchen je nach
Wetterlage langer oder weniger
lang. Doch das Kornhaus-Team hat
den Holzofen gut im Griff, wie Eric
Holenstein bekréftigt, als er den
Arbeitsheginn in seiner Backstube
beschreibt. «Unsere Brote eignen
sich gut fiir diesen Ofen, denn sie
bendtigen viel Zeit, bis sie fertig
sind. Das wiederum wirkt sich auf
die Haltbarkeit aus; unsere Brote
sind auch nach einigen Tagen noch

sehr feiny, sagt der Chef mit Stolz.
Fir weniger robuste Backwaren
wie Zopfe, Kleinbrote und Tisch-
geback steht gleich neben dem
Holzofen ein konventioneller In-
dustriebackofen.

Routine und Kreativitat
Finf Nachte pro Woche wird im
Kornhaus gebacken. Im Holzofen

Spannende Einblicke

In der Serie «Blick in die Fabrik»
besucht der «St.Galler Bauer» in
loser Folge Fabriken, die mit land-
wirtschaftlichen Produkten zu
tun haben, und zeigt, was hinter
der Fassade mit diesen Produk-
ten geschieht. red.

reicht die Wérme fiir zwei «Schiis-
se» a 50 Kilo Brot. Bis um halb
sechs sind die Laibe fertig und be-
reit zur Auslieferung an zahlreiche
Bioladen. Rund 19 Brotsorten kom-
men aus der Kornhaus-Backstube.
«Wir verarbeiten Teige zwischen
drei und 90 Kilo. Manche Kunden
bestellen Spezialbrote in Kleinst-
mengeny, sagt Eric Holenstein, der
seit drei Jahren im Kornhaus arbei-
tet. Sein Arbeitstag beginnt zwi-
schen sechs und sieben Uhr; seit er
Chef sei, verbringe er sehr viel Zeit
im Bliro, erklart er fast ein wenig
bedauernd. Doch einmal pro Tag,
da spaziert er durch die Backstube
und schaut seinem Team (ber die
Schulter, Dieses Team variiert durch
den Schichtbetrieb. Zum einen sind
es funf ausgebildete Mitarbeiter,
dann drei Mitarbeiter mit Betreu-

«Unsere Brote sind
auch nach einigen
Tagen noch sehr fein.»

Eric Holenstein

ung sowie drei Personen, die eine
2weijahrige EBA-Ausbildung (eid-
gendssisches Berufsattest) absol-
vieren. «Wir haben viel Zeit, um
Menschen auszubilden. Vieles ist
Routine, aber es gibt auch Ab-
wechslung und kreative Arbeiten»,
sagt Eric Holenstein und zeigt auf
einer mehrseitigen Liste die Vielfalt
an Dinkel-Tischgebécken. Von der
Linzertorte Uber Dinkeltaler in
Herzform bis zu mehreren Sorten
Weihnachtsguetzli ist Handarbeit
gefragt.

Viel mehr Handarbeit, als in einer
gewohnlichen Béckerei, wie der
Chef erklart: «Bei uns werden zum
Beispiel Grossbrote von Hand ge-
teilt und abgewogen. Und wir pfle-
gen auch den Hefepilz fir unser
Kombucha-Brot regelméssig von
Hand.» Ein pflegeintensiver Pilz?

Der wihrschafte Holzofen muss zuerst zwei Stunden eingefeuert werden,
bevor er die ideale Backtemperatur entwickelt.

Das lasst aufhorchen. Eric Holen-
stein nimmt einen kleinen Eimer
vom Tisch in der Ecke, entfernt den
aufgelegten Deckel und zeigt eine
feste Masse in Karamellbraun: den
Kombucha-Pilz, der auf zuckerhalti-
gem Tee liegt. «Er erndhrt sich von
Zucker und produziert eine Grund-
zutat fiir das Spezialbrot, das wir
einmal pro Woche backeny, verrét

Auch die Weihnachtsquetzli aus
dem Kornhaus sind in Bioqualitat.

der Backer. Ein Mitarbeiter kiimmert
sich um den Pilz, indem er ihn regel-
massig wascht respektive abduscht.
«Und je freundlicher man mit dem
Pilz umgeht, desto besser gedeiht
er —warum auch immer.»

Mehle aus dem Thurgau

Nach der aussergewthnlichen Brot-
zutat gehts jetzt zur gewdhnlichen:
dem Mehl. Im Lager hinter der
Backstube stapeln sich Sdcke mit
verschiedenen Mehlsorten. Samtli-
ches Getreide stammt von Thurgau-
er Bauernbetrieben und wurde in
der Miihle von Urs Wahrenberger in
Lamperswil verarbeitet. Da findet
man Dinkel-, Weizen- und Roggen-
mehl, aber auch Emmermehl — in
Knospe- und Demeter-Qualitat.
Und dann ist da noch das einzige
Mehl, das nicht aus dem Thurgau
kommt. Das Kamutmehl hat einen
weiten Weg hinter sich, denn dieser
Urweizen wird nur in Nordamerika
biologisch angebaut.

Eric Holenstein ist begeistert von
der grossen Vielfalt an Mehlen und
an Produzenten. Néchstes Jahr
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Der Kombucha-Pilz muss regelméssig gepflegt werden.

mdchte er gerne alle Betriebe ken-
nenlernen. «Manchmal, wenn ich
mit dem Velo an einem Getreide-
feld vorbeifahre, frage ich mich, ob
daraus wohl Mehl fiir unsere Back-
stube wird», sagt er schmunzelnd.
Damit auch seine Kundschaft mehr
iiber die Getreideproduzenten er-
fahrt, wiinscht er sich auf jeder
Brotverpackung einen QR-Code.
Mittels dieses Codes soll der Kon-
sument dann sogar das jeweilige

Getreidefeld erkennen  konnen.
Doch das ist Zukunftsmusik. Vor-
laufig konzentriert sich der junge
Chef auf das, was ist. «Kirzlich op-
timierten wir einiges, indem wir die
Rohstoffe umplatzierten und den
Abwageplatz besser einrichteten.»

Frithe Weihnachtsguetzli

Im Verpackungsraum im oberen
Stock ist eine Mitarbeiterin mit
dem Abfiillen derWeihnachtsquetz-

Auch in der Nudelwerkstatt geschieht vieles in Handarbeit.

li beschaftigt. Nach Vorgabe fiillt
sie von jeder Sorte eine gewisse
Anzahl in ein Sackchen, stellt es auf
die Waage, druckt die Etikette aus
und klebt das Sackchen zu. «Dieses
Jahr begannen wir schon Anfang
November mit den Weihnachts-
guetzli, aber das war zu friih», sagt
Eric Holenstein selbstkritisch. «Die-
ses Geschaft zieht erst ab Mitte
November an.»

Edle Nudeln

Auf das Weihnachtsgeschéft berei-
ten sich auch Roger Mathis und
sein Team in der Nudelwerkstatt
vor. Rund 200 Meter von der Back-
stube entfernt und gleich neben
dem Ladengeschift ist das Abfiil-
len von Safrannudeln in vollem
Gang. Auch hier geschieht vieles in
Handarbeit; drei Mitarbeiter mit
Betreuung fiillen die getrockneten
Nudeln in die entsprechenden Pa-
piersacke. Sind 400 Gramm darin,
verschliesst eine andere Mitarbei-
terin die Sécke. Ein Teil der Teigwa-
ren kommt direkt im Laden in den
Verkauf, eine grosse Menge geht
jedoch via das Unternehmen Bio-

Roger Mathis ist stolz auf die verschiedenen Produkte der Nudelwerkstatt,

partner in Geschafte in der ganzen
Schweiz. Auch die selbst gemach-
ten Pestos gelangen in diesen Ver-
triebskanal. «Jetzt beginnt bei uns

«Bei uns werden Grossbrote
von Hand geteilt und
abgewogen.»

Eric Holenstein

eine intensive Zeit», sagt Roger
Mathis. Geschenkkdrbe vom Korn-
haus seien gefragt. «Unsere Teig-
waren sind ein Premiumprodukt,
welches seinen Preis hat. Aber ge-
rade deshalb sind sie auch wertvoll
als Geschenk.»

Der Mann, in dessen Lebenslauf
Koch, Sozialpadagoge, Heimleiter
und Tourismusfachmann steht, lei-

Betrieb mit Tradition

tet seit acht Monaten die Nudel-
werkstatt. In seinem Team arbeiten
Menschen, die im ersten Arbeits-
markt keine Stelle finden, sowie
fiinf Mitarbeiter in Voll- und Teil-
zeitpensen. Alle werden nach ihren
persénlichen  Fahigkeiten einge-
setzt, produzieren Trockenteigwa-
ren, Pestos und Frischteigwaren.
«Allerdings arbeiten wir mit weni-
ger regionalen Rohstoffen als die
Kollegen in der Backerei — jedoch
so viel wie mdglich», sagt Roger
Mathis mit Blick auf Eric Holen-
stein. «Hartweizengriess etwa wird
in der Schweiz nicht geniigend an-
gebaut. Aber das eine oder andere
regionale Mehl kénnen auch wir
verarbeiten.» Aber tagstiber, nicht
mitten in der Nacht. Diese Arbeits-
zeit bleibt dem Backstubenteam
vorbehalten.

Das Kornhaus ist ein spezialisierter Produktions- und Dienstleistungs-
betrieb mit Ausbildungs-, Arbeits- und Wohnplatzen fiir Menschen mit
einer Beeintrachtigung. In Dussnang im Kanton Thurgau wird seit tiber
40 Jahren handwerklich mit Naturprodukten in Demeter- und Bio-Knos-
pe-Qualitat sowie mit nachhaltigen, 6kologischen und regionalen Roh-

stoffen gearbeitet.
www.korn.haus
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TELEX

Neuer Swisscofel-Geschafts-
fiihrer. Der Swisscofel-Vorstand
hat einstimmig Christian Sohm
zum neuen Geschaftsfiihrer ge-
wabhlt. Er Gbernimmt das Amt per
Juni 2021 von Marc Wermelinger.
Christian Sohm ist eine im Han-
del und in der Produktion bes-
tens bekannte Personlichkeit und
ein ausgewiesener Kenner der
Schweizer Friichte-, Gemiise- und
Kartoffelbranche. id.

2021: 20 Prozent mehr IP-Zu-
ckerriiben. Nach einem Anstieg
der Nachfrage wird IP-Suisse die
Zuckerriibenflache im nachsten
Jahr mehr als verdoppeln und die
Prémie fiir die Riibenproduzen-
ten deutlich erhéhen. Damit be-
trage der Anteil IP-Suisse an der
Gesamtriibenproduktion in der
Schweiz knapp 20 Prozent.  fid.

Gute Qualitat beim Mostobst.
Das Produktzentrum Mostobst
des Schweizer Obstverbandes
(SOV) hat einen Riickbehalt zur
Exportférderung von 13 Franken
pro 100 Kilo fiir Mostapfel und
11 Franken fiir Mostbirnen be-
schlossen. Um die Ubermenge
der diesjahrigen Ernte und die
vollen Lagerbestande bestmdg-
lich abzubauen, hat das Produkt-
zentrum einen vergleichsweise
hohen Riickbehalt zwecks Ex-
portforderung beschlossen. Ins-
gesamt lieferten die Bauern
11293 Tonnen Mostbirnen und
90835 Tonnen Mostapfel an die
gewerblichen Mostereien. Damit
wurden die Schatzungen bei Ap-
feln und Bimen (ibertroffen und
auch der jahrliche Inlandbedarf
wird (iberschritten. Wegen der
glnstigen Witterungsverhaltnis-
se ist die Qualitat sehr gut.  /id.
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