Mehl fiir Brote, Smarties und Klaviere

Karin Steinmeyer betreibt die historische Luckenwalder Miihle in dritter Generation. Fiir ihre Backmischung bekam sie einen Preis.

Von Anne-Kathrin Fischer

Luckenwalde — Ohrenbetdubender
Larm, der verfiihrerische Duft von
gemahlenem Mehl liegt in der
Luft. ,An die Lautstarke gewohnt
man sich mit der Zeit. Sobald ir-
gendetwas ungewohnt Kklingt,
weiB ich, dass es ein Problem mit
einer Maschine gibt", sagt Karin
Steinmeyer, die die historische
Miihle in Luckenwalde (Teltow-
Flaming) in dritter Generation
fihrt. Die kleine Miihle am Orts-
ausgang der Kreisstadt wurde
1925 auf dem Standort einer abge-
brannten Bockwindmiihle aus
dem 16. Jahrhundert erbaut und
im Laufe der Zeit mehrmals moder-
nisiert. Heute werden in der motor-
betriebenen Miihle hauptsdchlich
Roggenmehle hergestellt.

» Wir sind ein kleiner, feiner Be-
trieb, der immer regional gearbei-
tet hat", erzahlt die 44-jahrige
Steinmeyer. Mehl und Schrot wer-
den in den hellgrin verkleideten
Walzenstiihlen hergestellt, das Ge-
treide kommt von Brandenburgs
Bauern und wird wieder an Backe-
reien im Umland geliefert. Dane-
ben gibt es eine Vielzahl Privat-
kunden, die sich im taglich geoff-
neten Hofladen liebevoll gestal-
tete Tuten mit frischem Mehl oder
ein Produkt von anderen Unter-
nehmen der Miillerbranche abho-
len. Es gibt Amaranth-Miisli oder
Dinkelknusperwaffeln mit Zartbit-
ter sowie Honig und Kiirbiskerne.
»1ch habe auch ganz tolle Backmi-
schungen entwickelt”, sagt die
Mullermeisterin stolz. Die meisten
sind aus Roggen- und Dinkelmehl
ohne fragwurdige Zusatzstoffe.
Flr eine ihrer Mischungen - die
Shiitake-Dinkel-Roggenbrotmi-
schung - erhielt sie in diesem Jahr
mit drei weiteren Bewerbern den
ersten Brandenburgischen Preis
fir Ernahrungswirtschaft. ,Mehr
Gesundheit geht nicht in ein
Brot”, sagt die Mutter zweier Kin-
der. Der japanische Pilz, dunkle
Mehle und Gewtlirze machen den
Geschmack aus.

In der Steinmeyer-Miihle wer-
denim Jahr 1000 Tonnen Mehl pro-
duziert, am Tag bis zu drei Ton-
nen. ,Das ist wenig im Vergleich
zu groBen Mihlen”, sagt Stein-
meyer. ,Aber es geht uns darum,
als Miihle in der Nahe der Men-
schen verstanden zu werden."”

Die Miillermeisterin fihrt
durch die drei Etagen der Pro-

Leckeres Brot aus dem
Mehl der Steinmeyer-
Miihle.

Karin Steinmeyer pustet frisch gemahlenes Mehl von der Hand. Ihr Motto: , Ohne Mehle oder Schrote gibt es keine Brote. ”

duktionsstatte. ,250 Kilogramm
wiegt eine Walze", erlautert sie,
als sie vor den gigantischen Wal-
zenstiihlen steht, in die Maschi-
nen greift und frisch gemahlenes
Mehl und Schrot prasentiert. In
den Walzenstiihlen wird das Korn
zum ersten Mal zermahlen, dazu
wird es durch zwei diagonal zuei-
nander laufende Walzen zerrissen
und anschlieBend tber Luft-
strange in den dritten Stock befor-
dert. Im sogenannten Plansichter
wird das Mahlgut dann mit Hilfe
von zwolf Sieben in drei Feinheits-
grade gesiebt. Karin Steinmeyer

blitht auf,

wenn sie von der Funktionsweise
ihrer Mihle erzdahlt, sie wirbelt
zwischen den Maschinen herum,
die steilen Treppen nimmt sie in
Sekunden. Seit Oktober vergange-
nen Jahres fiihrt sie die Miihle, die
zuvor uber 40 Jahre von ihrem Va-
ter und davor vom GroBvater gelei-
tet wurde. 1932 kauften ihre Gro83-
eltern die Miihle.

Die Steinmeyersche Miihle ist
eine der wenigen noch laufenden
in Brandenburg. Karin Steinmeyer
beschaftigt zwei festangestellte
Mitarbeiter sowie zwei Springer.
Daneben schaut ihr Vater, Win-
fried Steinmeyer, der mittlerweile
im Ruhestand ist, der Tochter

Uber die Schultern und hilft
im taglichen Betrieb.
Auch wenn das Backe-
reihandwerk zuruck
geht, in die Zukunft

blickt Karin Stein-
meyer optimis-

tisch: ,Man kann nie sagen: Das
ist sicher. Aber wir arbeiten Stiick
fiir Stiick an neuen Konzepten."
Ihr selbst gepragter Leitspruch fur
den Miihlenbetrieb lautet: ,Ohne
Mehle oder Schrote gibt es keine
Brote.”

.Eigentlich wollte ich Kondito-
rin werden. Aber in der DDR war
ja nicht alles moglich”, sagt Stein-
meyer. ,Es bleibt ein Méannerbe-
ruf”, sagt sie. Jedoch sei es durch
die modernen Maschinen heute
nicht mehr ein Beruf, in dem viel
Kraft, sondern viel mehr Koépfchen
verlangt werde.

Steinmeyer ist rundum zufrie-
den mit ihrem anspruchsvollen
Job: ,Man erlebt die Herstellung
eines Naturprodukts”, schwarmt
sie. Sie liebt die Vielseitigkeit des
Nahrungsmittels: ,Auch im Kla-
vierbau wird feines Mehl im Kleis-
ter verwendet. Selbst in Smarties
ist Mehl enthalten.”
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Die Miillerin

lhre Lehre trat Karin Steinmeyer 1986
in einer Roggen- und Spezialmuhle in
Sachsen-Anhalt an und kehrte dann
nach Luckenwalde zuriick. Zehn Jahre
spater wurde sie Meisterin. Eigentlich
hatte sie Konditorin werden wollen.

Produkte aus dem Mehl der Miihle
gibt es taglich im Hofladen. In der
Steinmeyerschen Mihle sollen auch
Bio-Mehle hergestellt werden, sagt die
Chefin. Schon bald wird es laut Karin
Steinmeyer ihre Backmischungen auch
in Edeka-Markten geben.

Zwei Mal im Jahr nimmt die Mihle
Steinmeyer am ,Tag der offenen Hofe*
teil. Nach Absprache werden fir Inter-
essenten auch Miihlenfiihrungen
angeboten.

@ Infos: www. muehle-steinmeyer.de



