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Die Brotfee sendet aus Oestinghausen

Geburtige Frankin Heidi Schlautmann gibt erfolgreich online Back-Kurse

VON MICHAEL RUSCHE

Oestinghausen - Wie ein guter
Sauerteig. Der muss immer
geflittert werden. Zumindest
so dhnlich entwickelte sich
bei Heidi Schlautmann die
Liebe zum Backen. Sie pro-
bierte viele Hobbys aus, aber
nichts packte sie so richtig,
Bis sie tiber YouTube-Videos
zum Backen von Brot und
Brotchen fand. Der Grund-
stock, eben der Sauerteig,
war gelegt. .Das wurde gleich
richtig gut, ich habe mich
richtig reingestiirzt. Uber
verschiedene Kanille wurde
der ,.Sauerteig” bei ihr ,gefiit-
tert”, erst nur bildlich, aber
lnzvnschcn firmiert die Lip-
petalerin als ,Brotfee®, bietet
Backkurse an und flittert seit
{ber einem Jahr auch zusam-
men mit ihren inzwischen
uber 200 Teilnehmern auch
wirklich Sauerteige.

, , Die Nachfrage war
gleich sehr groB, da
konnte man vielleicht
ein bisschen mehr
draus machen.

Heidi Schlautmann
Brotfee

Wie die Jungfrau zum
Kind*, schmunzelt die 43-Jah-
rige, wenn sie erzihlen soll,
wie sie aus ihrem Hobby ei-
nen Beruf machte. Nach ih-
ren privaten Anfingen ,pack-
te mich der Ehrgeiz, habe ich
mich richtig reingestiirzt,
war ich irgendwie infiziert” -
zum Gliick mit einem positi-
ven Virus. Das war Ende
2017, Anfang 2018. Rund ein
Jahr spiter fand sie zur Bio-
mithle Eiling in Sichtigvor.
.Da ist eine Freundschaft ent-
standen, ich habe beispiels-
weise neue Mehle fiir sie ge-
testet, irgend haben sie

Technisch voll ausgeriistet: Fir Internet und leckeres Backwerk steht Heidi Schlautmann alles in ihrem Kachen-Studio

2ur Verfagung.

bisschen mehr draus ma-
chen®, meinte die .Brotfee*
zu einem guten Start. Da
stellte sich ihr gleich die Fra-
ge nach groReren Riumlich-
keiten, zumal Termine in der
LeibSeeleKiiche nicht so ganz
einfach zu blocken waren.
Die Losung lag nah: ,In der
Firma im eigenen Haus hat-
ten wir schon lange vor Coro-
na auf Homeoffice umge-
stellt. Da wurde Platz im Kel-
ler frei. ,Mitarbeiterparkplit-
ze hatten wir vor dem Haus,
zudem hat der Keller einen
separaten Eingang - das war
der Jackpot®, freut sie sich.
Im November 2019 begann
ein Umbau, Mitte Februar
2020 stieg der erste Kurs in
den neuen Riumen: Der Sau-
erteig gedieh prachtig. Dabei
mm Heidi Schlaunmnn
isig: Mit Holl

gesagt: Warum machst Du
keine Kurse?*

Ein Zufall lieR die Gedan-
ken zur Tat reifen: .Eine
Freundin, die mich auch
schon mal auf den Kursge-
danken angesprochen hatte,
bekam Kontakt zur Soester
Frauenhilfe, die die LeibSee-
leKiiche unterhilt. Einen
Freund, Dr. Bjorn Holl

ner zusammen und mit eige-
nen Kursen, die immer wei-
ter ausgebaut wurden.

Brotfee?

Wie kam es zum Namen
.Brotfee?” Das war Zufall.
\Mr haben im F hen eine

Schlautmann. Momentan sei
aber alles in der Schwebe,
«solange nicht klar ist, wann
die Kurse wieder stattfinden
konnen, aberbriicke ich die
Zeit mit Onlinekursen. Damit
hatte ich schon ein bisschen
im Mirz 2020 getestet. Seit
Anfang Dezember ist das
aber erst professionell.”

Die Kunden kommen {iber
das Internet und Mundpropa-
ganda an die  Brotfee*. Zu-
dem hat Heidi Schlautmann
Flyer ausgelegt. Auch {ber
die Biomiihle finden Interes-
sierte nach Oestinghausen.
.Im Dezember 2019 war Hel-
mut Gote bei uns im Kurs,
machte danach Werbung, oh-
ne uns explizit zu erwihnen.
Er kam véllig privat, keiner
wusste davon. Die Leute
schauten sich wegen seiner
Stimme immer zu ihm um,
aber keiner erkannte ihn bis
zur V Der
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ist immer ein Riesenthema,

da haben die Leute ein groRes
Interesse.” Das ist
natiirlich davon abhiingig, ob
die Giste FEinsteiger oder
Fortgeschrittene sind. ,Ich le-
ge den Leuten nahe, mit Sau-
erteig zu arbeiten, aber bei ei-
nigen Sachen ist der fehl am
Platz. Damit die Bekdmm-
lichkeit nicht zu kurz
kommt, achtet die Brotfee
auf viel Gehzeit fiir die Teige
und .bei Mehl muss man auf
die Qualitit achten. Nur
wenn Gutes reinkommt,
kommt auch Gutes raus.” Da
ist sie dankbar fiir die Zusam-
menarbeit mit der Biomiihle.

Verkaufen verboten

Das Brot und die Brotchen
gibt es nur far die Teilnehmer
der Kurse. Verkaufen darf Hei-
di Schl

brachte viel Stimmung rein.”

Die Prisenz-Wochenend-
kurse beginnen am Freitag-
nachmittag und gehen den
ganzen Samstag weiter. Frei-
tags werden Vorteige ange-
setzt, nachdem die Teilneh-
mer teil vorher schon

diein

ner, Hausarzt aus Haltern am
See und passionierter Hobby-
biicker, habe ich gefragt, ob
er Kurse mit mir zusammen
geben mochte. Er ist der
zweitgrolte Brot—Blomr in
Deutschland mit emer nesen

Amerika Konume fertigte.
Da fiel der Name Kostimfee.
Mein Mann sagte da: Und ich
habe eine Brotfee. Die Do-
main war frei, das passte, die
Fee ist immer die Gute.”

eine Miihlenfiihrung bei Ei-
ling gemacht haben. .Sie fan-
gen beim Getreide an, wie
das vermahlen wird, und hier
wird es zu Brot weiterverar-
beitet”, sagt Heidi Schlaut-
mann. Abends gibt es im
Haus Sc eine Brot-

groRer

fing Hﬂdl Schl.autmann |m
Herbst 2019 mit ihm an, in
den Riumen der Frauenhilfe
die ersten Backkurse durch-
zufiihren.

WFiir uns beide war das ein
Testballon. Die Nachfrage
war gleich sehr groR, da
konnte man vielleicht ein

Michael Rusche belegt einen
Online-Back-Kurs bei Brotfee
Heidi Schlautmann aus Oes-

tinghausen, FOTO: 8 AUSONE

Die Nachfrage nach Sauer-
teig und Co. ist immens:
JTrotz Lockdown hatte ich
2020 ab Mitte Februar 27 Kur-
se; der letzte in der letzten
Oktoberwoche vor dem zwei-
ten Lockdown. Ich habe
glticklicherweise nur eine ge-
ringe Stornoquote, die Leute
kommen
voller Freu-
de. Bis Juni
2021 bin ich
wieder total

gut ge-
bucht” freut
sich  Heidi

zeit mit regionalen Produk-
ten und natiirlich mit selbst
gebackenem Brot. .Samstags
ab 9 Uhr backen wir bis zu
fiinf verschiedene Brote und
Brotchen, mittags machen
wir Pizza, Focaccia oder
Flammkuchen selber. Mit al-
lem Backen sind wir gegen
16, 17 Uhr fertig. Alle fahren
mit vollen Taschen wieder
nach Hause, jeder nimmt sei-
ne eigene Backergebnisse
mit®, schildert sie den Ablauf
eines Kurses.

Gebacken wird in der Regel
«gemischt™: Teils mit Hefe-,
teils mit Sauerteig. .Saverteig

daktin und
habe keine Ausbild

Das kommt offensichtlich
an: Definitiv kommen viele
Leute wieder”, weiR sie. Eini-
ge Teilnehmer haben alle
sechs Kurse mitgemacht:
«Einsteiger, Sommer- und
Grillbrote, Brotchen, Ba-
guette, Pizza und Croissant.”
Es hat sich sogar ein ,Brotfee-
klub* mit ehemaligen oder
Noch-Teilnehmern gebildet.
.Da sind Menschen drin, die
SpaR daran haben, die sich
weiter austauschen wollen.
Wir treffen uns unregelmi-
Big online, backen Stollen,
Gebick, Berliner. Neue Re-
zepte zu testen fillt in der
Gruppe leichter, das ist ein
Mehrwert, den ich biete®,
freut sie sich. Digital muss es
auch erst einmal weiterge-
hen. .Ich befilirchte, der Lock-
down geht noch Linger. Die
Onlinekurse sind nur ein
Tropfen auf den

Unternehmerin
des Jahres aus
Hittinghausen?

Httinghausen ~ Erst fiel die
groRe Gala im Herbst 2020
wegen Corona ins Wasser,

Zur Person dann wurden die Gewinner
nacheinander und im Mo-
Heidi K aus kt bek 1
" (N dt an Fir Alb

der Aisch, 40 km von Narn-
berg). Mit 19 ging sie nach
Berlin, lebte spater sieben
Jahre in Spanien, ,da ein biss-
chen auswanderermaBig.” Ih-
re Tochter wurde da gebo-
ren, da lernte sie ihren jetzi-
gen Mann kennen, 2007 zo-
gen sie nach Oestinghausen.
«Den Dialekt hort man nicht
mehr! Ich fahle mich wohl
hier, in der GroBstadt ware
ich nicht glacklich geworden.
Es ist so beschaulich hier, wir
haben alles hier.”
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Augenhdhe, aber ich habe
mehr Erfahrung.” In ihrer
groRen Backstube stehen
sechs .normale” Haushalts-
backofen. .Wir konnen hier
alles machen wie zuhause,
ich kann alles so zeigen, dass
es zuhause reproduzierbar
ist, das ist mir extrem wich-
tig." In Bickerei-Ofen gebe es
eben andere Resultate.

Schiiler von iiberall

Die Teilnehmer an den Kur-
sen kommen aus ganz
Deutschland und daraber hi-
naus. ,Anfangs noch relativ
regional gepragt, dann nahm
die Reichweite schnell zu. Sylt
und Luxemburg fallen mir
spontan ein. Ein Teilnehmer
aus Luxemburg war drei-,
viermal da. Andere kamen

heiflen  aus Berlin, Miinchen und Basel.

keinen Meister.” So musste

ihre Backwa- Stein, da kann ich nur be- Manchmal reisen Paare ge-
ren nicht. ,Ich bin nur Autodi- schriinkt Inhalte riberbri mit dem
erin, g:n Online, durch eine klei- bil an. Wahrend Frau backt,
und ktive, blei- wird Mann zum Wandern
be v1el auf der Strecke. oder Mahren an die Moh-
Das Interesse an den Back- ne geschickt

sie mit einem Stand beim
Flohmarkt vom Duft ange-
lockt Gaste enttauschen, die
schon mit offenem Portmo-
nee ankamen. Gleiches pas-
sierte ihr bei einer ,Ladies
Night“ bei Mobel Wiemer.

Gerade die Bekémmlich-
keit ist fir Heidi Schlaut-
mann ein Schwerpunkt. Vie-
le Leute vertriigen Brot nicht,
weil es oft versetzt sei mit En-
zymen oder Backhelfern.
.Das wollen die Leute einfach
nicht. Das ‘Schlimmste’ bei
uns, wenn man das so be-
zeichnen will, ist mal eine
Pnse Vitamin C in den Din-

um dem Gluts

kursen gehe durch alle
Schichten. .Die jiingste kam
mit ihrer Mutter, war 13 Jah-
re alt, die altesten sind Gber
70%, berichtet Heidi Schlaut-
mann. Sicher mehr Frauen
als Minner, aber eben auch
viele Miinner: .Das Interesse
der Minner an der Bickerei
wird unterschiitzt. Kurse mit
fiinf Mannern und drei Frau-
en kommen auch vor.” Acht
ist auch ihre liebste Teilneh-
merzahl. ,Konzipiert sind die
Raumlichkeiten auf zehn,
beim ersten Lockdown bin
ich auf sechs Teilnehmer run-
ter, nach der Lockerung ging
ich auf acht hoch. Da habe

ich fi lit: Da kann ich

riist mehr Starke und Elastizi-
tiit zu geben*, verrit sie ihre
Philosophie - und warum das
Interesse an ihren Kursen
vorhanden ist. Brot backen
wie frither. Zeit nehmen, Sau-
erteige reifen lassen und mit
verschiedenen Mehlsorten,
Kornern und Saaten spielen.

beser auf die Teilnehmer
eingehen.”

Dabei gefalle
den Gisten,
wdass ich self-
made bin, aus
der gleichen
Geschichte

heraus.  Auf

Ebenso wichtig ist ihr, dass
auch viel mit den Hinden ge-
macht wird. .Wir machen ei-
nige Teige mit der Maschine,
aber auch welche komplett
mit der Hand.“ Denn die Teil-
nehmer sollen fithlen, wie
sich die Teige verindern, wel-
chen Einfluss Ruhezeit und
Tempemmren haben. .Wenn

hilt die Spannung schon
beinahe unertraglich lange
an. Am kommenden Don-
nerstag aber wird nun end-
lich bekannt gegeben, ob sie
von der Landwirtschafts-
Zeitschrift ,agrarheute® zur
Unternehmerin des Jahres
2020 gekiirt wird. Bis es so
weit ist, diirfen alle Interes-
sierten die Finalistinnen un-
ter dem Stichwort ,CeresA-
ward" auf Facebook und Ins-
tagram kennenlemnen. Ins
Finale geschafft haben es
neben Marianne Albersmei-
er auch Annika Ahlers aus
Miinster und Andrea Goh-
ring aus Mengen-Rulfingen.

Fir den CeresAward
konnten sich Landwirtin-
nen ndwirte aus
Deutschland und  dem

deutschsprachigen Ausland
in zehn Kategorien bewer-
ben. Aus den jeweiligen Ka-
tegorie-Siegern wird an-
schlieRend im Rahmen ei-
ner Gala am 24. Mirz der
Landwirt oder die Landwir-
tin des Jahres ermittelt.
Marianne Albersmeier ist
in der Kategorie Unterneh-
merin fir den mit 10000
Euro dotierten CeresAward
qualifiziert. Auf ihrem Hof
sieht man Stroh, wohin das
Auge nur blickt. Doch da-
zwischen bewegt sich etwas
- die Strohschweine. Die
Schweine haben doppelt so
viel Platz wie gesetzlich vor-
geschrieben,  bekommen
gentechnikfreies Futter aus
der Region, haben einen
iiberdachten AuRenbereich
und vieles mehr, um sich
wsauwohl® zu fiihlen. Wie
Albersmeier  hervorhebt,
whatte ich als Quereinsteige-
rin einen anderen Blick auf
die konventionelle Land-
wirtschaft und habe meine
Ideen gemeinsam mit mei-
nem Mann umgesetzt. Ich
bin sehr stolz auf unsere
Art, Tierwohl, Nachhaltig-
keit und Klimaschutz zu le-
ben®, jov

Biomiillabfuhr
abgesagt

Lippetal - Die Abfuhr der
Gelben Sicke war bereits
am Montag gestrichen wor-
den, am Dienstag folgte auf-
grund der Schneeverhalt-
nissen in den Stralen die

gibt
es eine andere Haptik. Wir
haben das Credo: Hinde in
den Teig", erklirt sie - und ist
damit wieder beim Sauverteig
vom Beginn der Geschichte.

Internet
oww.brotfee.de

Vom Ruhrstab-Schlecker zum Brotchen-Back-Experten

VON MICHAEL RUSCHE

Oestinghausen - Ich esse gerne
lecker. Helfe meiner Frau
auch gerne mal in der Kiiche.
Beim Gemiiseschneiden,
beim Kartoffelschilen, beim
Belegen von Pizza oder
Flammkuchen. Brot, Brot-
chen, Kuchen, Torten: Mag
ich alles gerne. Sonst liegt
meine Stirke eher im spiileri-
schen Bereich. Bei der Pro-
duktion kann ich nur beim
Siubern der Rihrstibe hel-

fen (abschlecken wie zu Kin-
dertagen). Ansonsten: Null
Ahnung. So war es schon eine
Herausforderung fir mich,
bei ,Brotfee* Heidi Schlaut-
mann einen Brétchen-Back-
kurs online (obwohl sie fast
eine direkte Nachbarin ist)
mitzumachen. Keine Ahnung
heift, dass ich nicht im Ge-
ringsten auf die Idee gekom-
men ware, ich misste tags
zuvor einen Vorteig (was ist
das ?77?) ansetzen. So war ich
eher mehlfahl statt gesund-

rotlich im Gesicht, als die Fra-
ge kam, wie so die Vorberei-
tungen gelaufen waren. Aber
die Fee und die anderen Teil-
nehmer - eine Dame hatte
sich sogar aus Sachsen (hitte
man auch am Dialekt er-
kannt, wenn sie ihre Heimat
nicht erwihnt hiitte) zuge-
schaltet - hatten gleich Rat-
schlige bereit, wie die Situati-
on zu retten ist...

Was mir an Wissen fehit,
machte Heidi Schlautmann
durch ihre Erfahrung, Ruhe

und Gelassenheit mehr als
wett; mal abgesehen davon,
dass mir auch meine Frau als
gelernte Konditorin zur Seite
stand - oder stand am Ende
ich ihr zur Seite? Wohl eher.

Auf jeden Fall machte das
Backen einen Heidenspal,
auch wenn der Kontakt nur
online war. Nach mehr als
vier Stunden hatten wir acht
knusprige Kornbrétchen
(Saaten-Bliiten) sowie zehn
schone leckere Kornspitzen
im Backofen, durften mit un-

serer Arbeit sehr zufrieden
sein. Gute Tipps zum Reini-
gen der vollig vermehlten Ge-
schirrtiicher gab es oben-
drein - und viel freundliches
Lachen der Brotfee und der
anderen Teilnehmer.

Am Ende war ich in mei-
nem Element. Unsere Pro-
dukte schmeckten lecker. Zu
tun gab es auch noch genug:
Den Kiichenboden fegen (er-
staunlich, wie viel Mehl nicht
in den Teig gelangt war) und
noch jede Menge spilen...

! ! Absage der Bio-
miillabfuhr fiir die laufende
Woche. Ein gefahrloses Be-
fahren der Wohnstraen
mit den Entsorgungsfahr-
zeugen ist nicht gewihrleis-
tet. Aufgrund der herr
schenden Minusgrade ist
zudem die Leerung der Be-
hilter durch eingefrorenen
Biomilll hiufig erschwert.

Turnusgemil erfolgt die
niichste Leerung der Bioton-
nen in 14 Tagen. Die Haus-
halte werden gebeten, Ab-
fallbehilter und Sicke von
der StraRe zuriickzuholen.

Britta Rusche ist gelernte

Konditorin - half ihrem
Mann Michael beim Online-
Kurs. FOTO: M. RUSCOHE




