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EDITORIAL

Liebe Leserin,
lieber Leser

Ab und zu diskutiere
ich mit einem &lteren
Fotografen iiber die Ver-
anderung der Berufs-
welt. Er bedauert dann
jeweils, dass ihm viele
Bildsujets aus der Arbeits-
welt, fiir die er frither ein Faible und
ein Auge hatte, seit dem Siegeszug des
Computers regelrecht weggebrochen
sind. Ganz gleich, ob er eine Architektin
portraitiert, einen Grafiker, eine Tele-
kommunikations-Spezialistin oder sogar
einen Pflegefachmann - meist stehen
da als wichtigste Instrumente am Arbeits-
platz dieser Menschen heute ein Com-
puter, ein Bildschirm und eine Tastatur.
Die Materialien von einst, die Schonheit
der Werkzeuge, die unterschiedlichen
Bewegungen, die er auf seinen fritheren
Fotos noch festgehalten hat: Sie sind
zu seinem Leidwesen im immer gleichen
Bildschirm verschwunden.

Aber es gibt sie noch. Menschen, die mit
ihren Handen ganz real Produkte her-
stellen oder reparieren. Der Miiller, der
aus dem Korn vom Hofgut Maisprach
auf einer Anlage von 1941 das Mehl fir
die Backerei Grellinger in Reinach mahlt.
Die gelernte Konditorin, die nach einem
Umweg iiber die Grafik und das Indus-
triedesign heute im Kleinbasel wunder-
volle, bildgewaltige Torten gestaltet.

Die Theatermalerin, die alle Facetten des
Rosts kennt, der in der Illusionsfabrik
oft aus Holz statt aus Metall besteht. Und
der Schuster, der noch weiss, was ein
Leisten ist und mit technischen Kniffen
auch einen abgenutzten Schuh wieder
reparieren kann.

Wir von der Redaktion des Akzent Maga-
zins wiinschen viel Vergniigen beim
Entdecken dieser und anderer Trouvail-
len rund ums Handwerk.

Christine Valentin, Redaktionsleiterin
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W' wissen ja, wie das ist wahrend der
(( ].r Hochsaison. Wenn es sein muss, neh-
men wir das Getreide auch an einem Sonntag entge-
gen», berichtet Samuel Graf. Die «Mahlstube Mai-
sprach» gehort zu einem Hof, auf dem sowohl Getrei-
de produziert als auch ein wenig Brot gebacken wird.
«Wir kennen Kunden sowie Lieferanten persénlich
und wir kennen ihre Bediirfnisse», erklart der gelern-
te Miller. Entsprechend viel Verstindnis habe er fir
beide, er sei flexibel. «Die Backerei bestellt per Whats-
app-Nachricht neues Mehl, am nichsten Tag liefere
ich es.»

Hinter dem alten Fachwerkhaus mitten in Maisprach
drehen immer noch zwei Wasserrader, einst durch ei-
nen Nebenkanal vom Buuserbach angetrieben, und er-
innern an die Zeiten der Wasserkraft. Der Hof mitten
im Dorf schaut idyllisch aus und auch die Miihle sel-
ber mit ihren vielen Holzteilen wirkt eher solide me-
chanisch als optimiert und extra effizient. Die Anlage
von 1941 hatte der Grossvater von Samuel Graf schon
betrieben, seither tut sie ihren Dienst und ist auch
weiterhin noch gut «zwéag». Auch in grésseren Betrie-
ben wiirde mit Maschinen der gleichen Altersklasse
gearbeitet, bestitigt Samuel Graf, die Miihle sei noch
lange nicht veraltet und auch Ersatzteile seien prob-
lemlos erhéltlich.
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Nahe und Flexibilitat
Graf ist bereits in der sechsten Generation Miiller. Seit
der Mitte des 16. Jahrhunderts ist die Miihle in Mai-
sprach in Betrieb, 1840 wurde sie von der Familie Graf
gekauft. «Wir erzidhlen uns die Geschichte so, dass un-
sere Vorfahren drauf und dran waren, in die USA aus-
zuwandern. In Maisprach hatte das Fuhrwerk eine
Panne und so erfuhr die Familie, dass die Miihle zu
verkaufen ist.» Die Reise habe dann schon nach 3 statt
nach 3000 Kilometern geendet, lacht der Miiller. Heu-
te teilen sich er und sein Bruder Stephan die Aufgaben
auf dem Hof. Wahrend er sich um die Mahlstube kiim-
mert, ist der Bruder fiir den Getreideacker, das Vieh
und die Reben verantwortlich.

Seit 1996 habe die Miihle stark an Bedeutung gewon-
nen. «Seither steigt das Interesse an lokalem Getreide
standig, wir hinken mit unserer Produktion der Nach-
frage eigentlich immer ein wenig hinterher.» Die An-
lage laufe wahrend sechs Tagen in der Woche. Meh-
rere Tonnen Getreide werden pro Jahr verarbeitet.
Knapp ein Drittel davon ist Getreide vom eigenen Hof,
den Rest kauft die Mthle zu. «Das zugekaufte Getrei-
de stammt von Hofen in einem Radius von 30 Kilome-
tern», erklart Graf, das habe sich so ergeben und wer-
de von den Kundinnen und Kunden auch geschitzt.
Die Miihle und der Hof, diese Kombination mache ein-
fach Sinn, freut sich Samuel Graf, «die Nachproduk-
te vom Millern verfiittern wir an unsere Tiere oder
wir nutzen sie als Einstreu, den Mist der Tiere brau-
chen wir, um das Getreide zu diingen.» So gebe es ei-
nige geschlossene Kreisldu-
fe auf dem Hof, der mit Brot,
Fleisch und sogar Wein die
Zutaten zu einem komplet-
ten Zvieri produziere, lacht
der Miiller.

Die Wahrscheinlichkeit, be-
wusst oder unbewusst Mai-
spracher Mehl zu essen, ist in
und um Basel relativ gross.
Die 35 Sorten Mehl aus der
Graf-Mithle werden nicht
nur iiber den Hofladen oder
den Detailhandel in der Re-

Samuel Grafvon der » |
Mahlstube Maisprach ist
in der sechsten Genera-
tion Mdller.
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Das Interesse an lokalem Mehl ist
gross: Die Mihle in Maisprach luft
an sechs Tagen pro Woche.

gion vertrieben. Auch zahlreiche Backe-
reien wie zum Beispiel «Siiesses und
Guets» in Frenkendorf, die Backerei
«Grellinger» in Reinach, die Backstube
der «ge.m.a» auf dem Basler Dreispitz
oder die Backerei «Kult» in der Basler
Innenstadt backen mit Mehl aus Mai-
sprach. Backereien, von denen sich wie-
derum zahlreiche Gastrobetriebe be-
liefern lassen. Um herauszufinden, ob
das Mehl vom Gipfeli, in das man gera-
de beisst, auf den sonnigen Hiigeln des
Oberbaselbiets gewachsen ist, und ob
das Getreide in der 78 Jahre alten Miih-
le eines alteingesessenen Familienbetriebs gemahlen
worden ist, bleibt manchmal nichts anderes iibrig, als
freundlich nachzufragen.

Netzwerk Produzenten und Brotesser

Markus Méichler hat keine miillernden Vorfahren. Der
gelernte Schreiner und praktizierende Landwirt wur-
de zum Miiller und Miihlenbauer, um seiner Vision ei-
ner von Briderlichkeit gepriagten Wirtschaft niher
zu kommen. Als die Getreidemiihle in Laufen den Be-
trieb einstellte, suchte er nach einer Moglichkeit, wie
er und befreundete Landwirte Kontrolle iber Weiter-
verarbeitung und Wertschopfung des Getreides be-
halten kdnnen. Auch zu Gunsten der Brotesser, die da-
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durch die Moglichkeit hatten, ein hochwertiges Pro-
dukt zu kaufen. Die Losung war eine eigene kleine
Miihle. Vorgestellt hat er sich damals eine Maschine
von der Grosse eines Kleiderschranks. «Schliesslich
habe ich Teile von rund zwanzig ausrangierten Miih-
len kombiniert», erzahlt der ausdauernde Tiftler. Fanf
Jahre und die Unterstiitzung eines pensionierten Miil-
lermeisters habe es gebraucht, bis er mit dem Resul-
tat zufrieden gewesen sei. Heute fiillen die Maschinen
und eine kaum tiberblickbare Menge an Rohren die
halbe Scheune.

Markus Méachler mag es nicht, seine Ansichten auf ei-
nige wenige Schlagworte zu reduzieren. Sein Satz «Als
Landwirt will ich fiir Menschen, nicht fiir den Handel
produzieren» bringt den Grund, wieso er im solothur-
nischen Fehren eine Mihle gebaut hat, aber gut auf
den Punkt. Die tiber drei Boéden verteilten Maschinen
ermoglichen es, dass Landwirtinnen und Landwirte
aus der Region ihr Getreide direkt einer Backstube in
der Nihe verkaufen kénnen. Ohne Zwischenhandel,
sondern aufbauend auf vertrauensvolle Beziehungen.
«Klar habe ich Vorlieben, was mein Mehl angeht», er-
klart Machler weiter. «Ich mag zum Beispiel griffiges,
also eher grobes Mehl, weil das Korn weniger bescha-
digt wird.» Nach seiner Definition brauche es fiir gu-
tes Mehl aber auch ein soziales Netzwerk, kulturellen
Gewinn. «Alle miissen einander kennen, um zusam-
menarbeiten zu konnen, der Landwirt, der Miiller, der
Béacker.»

Gutes Mehl braucht mehr als Getreide

Anders als Samuel Graf in Maisprach kauft Markus
Méchler kein Getreide. Er betreibt Kundenmiillerei.
Das heisst: Das Korn, das er mahlt oder schailt, gehort
dem Bauern oder der Biuerin, welche es dann direkt
an ihre Abnehmer verkaufen. Der Vorteil seiner Miih-
le ist gemdass Méachler, dass sie Experimente zuldsst.
«Vielfalt ist heutzutage ja besonders wichtig, auf dem
Acker und auf dem Teller.» Die Konsumentinnen und
Konsumenten hatten grosses Interesse an neuen re-
gionalen Produkten, dafiir brauche es aber auch die
entsprechende Infrastruktur. «Wer beispielsweise mit
Untersaaten experimentieren will, braucht jemanden,
der die beiden Kérner nachher sortiert; wer Hiilsen-
frichte direkt vermarkten mochte, ist auf entspre-
chende Maschinen angewiesen.» Dafiirbrauchees eine
Miihle, die auch auf unkonventionelle Aufgaben aus-
gelegt sei und die Landwirte und Abnehmer wie zum
Beispiel Backstuben, Restaurants oder Hofladen zu-
sammenbringen kann. «Dann ist das nicht mehr nur
eine Miihle, sondern ein soziales Projekt.»

Lange Teigfuihrung, kurze Wege

Einer der Bécker, die von der Miihle in Fehren profitie-
ren, ist Leon Weidenmiiller. Er backt seit 2017 das «Lo-
webrot», das er unter anderem am Basler Matthius-
markt verkauft. Urspriinglich verwendete er dafiir von
Demeter zertifiziertes Mehl vom Bodensee, das in gros-
sen Paketen per Post nach Basel geliefert wurde. «<Am
Markt hat mich Markus Michler eines Tages ange-



sprochen und wir sind ins Gespriach gekommeny, erin-
nert sich Weidenmiiller. Machler stellte dem Lowe-
Backer den Landwirt Alvar Aebi vor, der in Blauen ei-
nen biodynamischen Hof fiihrt. Seitdem verwendet er
fur sein Sauerteigbrot Getreide aus Blauen. Alle paar
Monate, wenn das Lager in seiner Backstube in Gross-
basel zur Neige geht, bestellt er neues Mehl, das Aebi
in Fehren mahlen ldsst. Per Elektrofahrzeug wird es
durch «Frisch & Regional» nach Basel geliefert.

Zwei Mal pro Woche hat Leon Weidenmtiller Backtag.
In den ehemaligen Produktionsrdumen einer Wurst-
verarbeitungsanlage hat er sich eine Backstube mit
Lager und Steinofen eingerichtet. In einem grossen
Kithlschrank gart der Sauerteig wahrend mindestens
48 Stunden. «Das ist so, als wiirden, wiahrend der Teig
ruht, Verdauungsprozesse bereits stattfinden, bevor
das Brot in den Magen kommt», erklart Weidenmdtiller
das Prinzip des Sauerteigs. Ein wenig Teig l1asst der ehe-
malige Primarschullehrer immer tibrig, um die Sauer-
teigkultur weiterzuziehen. «Die Mikroorganismen im
Teig entwickeln sich stets weiter, seit mehr als einem
Jahr.»

Lokale Strukturen nutzen

Das Getreide, das in Blauen angebaut, in Fehren ge-
mahlen und in Basel zu Brot gebacken wird, alles im
Radiusvonwenigerals 30 Kilometern, geht schliesslich
auf dem Markt und in verschiedenen kleinen Liden,
Cafés und Restaurants tiber die Theke. Zu den Abneh-
mern gehoren unter anderem das «Unternehmen Mit-
te», das «Milan», «Frisch & Regional», «Radius 39», «Lo-
kal», «Basel Unverpackt», die «Ahornapotheke» (alle
in Basel) oder das «Wiwa» in Gelterkinden.

Lokale Strukturen zu nutzen und auszubauen ist fiir
Leon Weidenmiiller ein zentraler Aspekt, vom Acker
bis zum Lddeli. Er hofft, dass er in Zukunft weitere
Brotzutaten aus lokalen Quellen beziehen kann, etwa
Sonnenblumenkerne. Und er hofft, dass in Zukunft
weitere regionale Partnerschaften und Geschéftsbe-
ziehungen in Briider- und Schwesterlichkeit entste-
hen werden.
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Mehr Aufwand, mehr Sinn

Alvar Aebi aus Blauen liefert das Getreide fiir das Lo-
webrot. Um den Dinkel direkt an Leon Weidenmiil-
ler statt an eine Genossenschaft verkaufen zu kénnen,
hat der Demeter-Bauer sein eigenes Getreidelager ge-
baut und eine Maschine gekauft, um Weizen, Dinkel
und Roggen vor dem Lagern zu schilen und zu reini-
gen. «Frither habe ich das Getreide nach der Ernte der
Landi geliefert, jetzt bliebt das Korn bei mir, bis die
Bécker Mehl bestellen.»

Fiir ihn bedeuten die zusitzlichen Arbeitsschritte ei-
nen Extra-Aufwand, dafiir empfindet er seine Arbeit
als sinnvoller. Er lese immer wieder von Skandalen
aus der Lebensmittelindustrie und ziehe es vor, dass
die Wertschopfung aus seinem Getreide einem Kklei-
nen Kreis gleichgesinnter Leute vorenthalten bleibe.
«Ich kenne Markus Méachler schon lange. Als er mir er-
zahlt hat, dass er eine Miihle baut, habe ich mich ent-
schieden, ein Getreidesilo zu bauen.» Seither verkauft
er sein Getreide, zu einem grossen Teil Dinkel, direkt
an zwei Backer in Basel, einer davon ist Leon Weiden-
miller. Daraus entsteht Brot, das er selber mag und
das zum Teil auch im Dorfladen in Blauen verkauft
wird. Was beim Mahlen ibrig bleibt, verfiittert er an
seine Schweine. «Das finde ich sinnvoller», erganzt
der Bauer, «als das Getreide zu verkaufen und dann
die Abfille aus der Miihle zurtickzukaufen, um sie den
Tieren zu verfiittern.»

Alvar Aebi beschiftigt sich intensiv mit dem Thema
Bodengesundheit. Er kompostiert seinen Kuhmist so,
dass moglichst wenige Inhaltsstoffe verloren gehen.
Vor einiger Zeit hat er seinen Pflug verkauft. Jetzt wird
nur noch gefrast und gegrubbert. «Ich versuche, nur
noch die oberste Bodenschicht zu bearbeiten. So bleibt
die Bodenstruktur erhalten und das Regenwasser
kann gut aufgenommen werden», erklart der Land-
wirt. Vom Dinkelfeld aus sieht Alvar Aebi fast bis nach
Fehren. Die Miihle ist fiinfzehn Autominuten vom Hof
entfernt, bis zur Loéwe-Backstube briauchte er etwa
eine halbe Stunde. |

Markus Machler
und Alvar Aebi:
Der Kundenmdiller
und der Landwirt
begutachten das
Mehl.
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