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Hochsaison in der Backstube des Andreaswerks in Stginfeld ~ Menschen mit geistiger Behindémng backen Lebkuchen und Makronen - Eine Marktnische entdeckt

Zwischen Zimt und Hirschhornsalz

utterspekulatius mit und ohne’ Mandeln, Linzer-Plétzchen, Spritzgebéck: in der Béckerel dés Andreaswerks in Steinfeld riecht es
nach Weihnachten. Zusammen mit Béckermeister Ulrich Teubert und Gesellin Sandra Bittner sind hier 25 Menschen mit Behinderung
voll im Einsatz. Kirche + Leben war In der Backstube dabel. Und hat nach dem Hintergrund der ungewshnlichen Einrichtung gefragt.

Schrilles Piepen in der Back-
stube. Uwe Fiihring knetet ge-
rade weichen Plitzchenteig.
Jetzt wischt er sich die ver-
schmierten Hénde an der wei-
Ben Backerschiirze ab. Das Pie-
pen ist sein Signal, das fertige
Spritzgeback aus dem grofen
Ofen zu holen.

Mit dicken Handschuhen 6ff-
net er die schwere Tir. Ein
Schwall heifler Luft tritt ihm
entgegen. Siifer Geruch zieht
durch den Raum - das Spritz-
gebéick. Schnell holt Uwe Fiih-
ring die fertigen Platzchen her-
aus, schiebt die néchste Ladung
mit rohem Gebick hinein. 20
Backbleche passen auf den so

en »Stikk gens.
Also.1 680 Plitzchen in nur ei-
nem Backgang: 188 Grad, 10
Minuten. Uwe Fiithring driickt
den griinen Start-Knopf. )

Anspmchsvo”e Arbeit

I der Backerei des Andreas-
werks in Steinfeld sind. zw6lf
Menschen mit Behinderung im

Einsatz, Angeleitet werden sie -

von Béickermeister Ulrich Teu-
bert. Er ist auch Heilerziehungs-
Pflegehelfer und Fachkraft fiir
Arbeits- und Berufsforderung.
»Die Arbeit in der Backerei ist
fiir Menschen mit Behinderung
anspruchsvolls, sagt er. Hier
seien neben gutem Zusammen-
spiel von Auge und Hand auch
regelméflige Bewegungsab-
ldufe gefordert. Bickergesellin
‘Sandra Bittner stammt aus
Lohne. Sie betreut eine zwdlf-
képfige Gruppe in der Verpa-
ckungsabteilung,

Rotinblau

Klebrige blaue Spritzbeutel mit - L
Hachste Konzentration fir hdchste Qualitat: Sarah Regl

roter Erdbeermarmelade — Sa-
rah Reglin scheint das nichts
auszumachen. Sie quetscht die
stiffe Fiillung vorsichtig aus
dem Beutel auf die Plitzchen.
Jetzt noch Deckel mit Hagel-
zucker oben drauf — fertig.

Das Andreaswerk arbeitet als
Zulieferer fiir Bicker der Re-
gion und backt sogar nach de-

Das Spritzgebsck Ist Im Ofen - Petra
Schiebe relnigt sorgfaltig die beson-
dere Telgmaschine.

ren Rezept. »In der modernen
Bickerei von heute Iohnt sich
Plazchenbacken oft nicht mehr,
weil es zut viel Handarbeit er-
fordertx, sagt Abteilungsleiter
Alfons Kalthoff. »Wir hier lie-
fern also Produkte fiir eine

Uwe Filhring zieht den Backwagen unter elnem Schwall heiBer Luft aus demt

Marktlficke.« Als Konkurrenz
zu normalen Backern sehe man
sich hier nicht. »Wir kénnen
nicht auf Masse produzierens,
erkliirt Kalthoff. Zudem biete
sich die Produktion verschiede-
ner Gebiicke fiir Menschen mit

i :
in verteiit Erdbeermarmel

Qfen heraus. Fast slebzehnhundert Pidtzchen sind fertig.

ade auf dle Kekse.
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Behinderung an. Kalthoff: »Wir
kénnen tagstiber backen und
nachis auskiihlen lassen.« Bé-
ckermeister Ulrich Teubert er-
ginzt: Brot und Brétchen zu
produzieren, das gehe nicht.
»Dann mfiissten wir ja schon

Nachschub fiir den »Hagelzuckers,

morgens um vier anfangen -
viel zu aufwindig.« '

Neben Bickereien beliefert
das Andreaswerk auch Kran-
kenhduser und - Alrenheime.
»So sind fiber das ganze Jahr
die Aufirige gesichert«, erkldrt
Teubert: Zwischen finftausend
und sechstausend Portionspa-
cloungen werden dafiir pro Wo-

. che produziert, kleine wieder-

verschliefibare Kekstiiten. Ge-

‘liefert wird an Kunden von

Bremen bis Osnabriick, im Um-
kreis von siebzig Kilometern.
Neben Kleingebick wird au-
Rerdem Kndckebrot produziert,
Fiir die Zeit nach Weihnachten
muss sich der Betrieb also keine
Sorgen machen.

Batd auch Knackebrot

An diese Zeit nach Weihnach-
ten ist zurzeit noch nicht zu
denken. Drei Sorten Spelkula-
tus, die typischen Oldenburger
»Mehlbolzene, Heidesand, Ma-
kronen, Spritzgebéck,: Lebku-
chenengel: . Von Ende Septem-
ber bis Anfang Dezember
herrscht in Steinfeld Hochkon-
junktur. Hundert Kilo Kekse
backt das Team pro Tag. »Da-
nach wird es wieder etwas -
higer«, sagt Teubert.

Die elektrische Waage zeigt

- sechs Kilo an. Uwe Fiihring wi-

ckelt Margarineblécke aus wei-
Rem Papier. Heute ist er fiir den
Teig der Mehlbolzen verant-
wortlich, einer traditionellen
Adventsspezialitit im Siiden
des Oldenburger Landes. 60
Kilo Teig fiir 50 Kilo Backwerk
sind notwendig.

Mit dreizehn Kilo Zucker

Uwe Fithring gibt die weiche
Margarine ‘in einen eisernen
Spiralkmeter, der mit vier Um-
drehungen pro Minute die Zu-
taten vermengt. Aus einem
Rollcontainer hievt ef einen
Zehn-Kilo-Sack mit Puderzu-
cker, »Das reicht nicht«, sagt
Biickermeister Teubert schnell.
Mit einer Blechschiippe gibt
Uwe Fiihring drei weitere Kilo

Bas Andrezsweark ist der ldrchli-
che Triiger der Behindertenhilfe
im Kreis Vechta. Dort werden
seit dreiRig Jahren geistig be-
hinderte Menschen betreut.
Das. Andreaswerk unterhilt
zwei Frilhférderungen, . eine
Krippe, zwei Sprachheilkinder-
giirten, drei Heilpadagogische
Kindergérten, eine eigene
Schule fiir geistig Behinderte
mit zwei Standorten, verschie-
dene Einrichtungen fiir Arbeit
und Wohnen sowie einen La-
den mit Café in der Innenstadt
von Vechta.

In den Werktstiitten arbeiten
heute rund 590 Menschen mit
Behinderung. Neben der Bi-
ckerei in Steinfeld gibt es auch
eine Grofwischerei, eine Dru-
ckerei und Buchbinderei, einen
Betrieb fiir Garten- und Land-
schaftspflege, Werkstétten fir
Holzbearbeitung und Elektro-
montage. Zudem gibt es eine

Sandra B[!tner, Gesellin in der Back-
stube, vor elner Waage, dle per
Ampellicht das Gewlcht anzelgt.

Backermelster Ulrich Teubert vor jee-
ren Backblechen

dazu. Jetzt fehlen noch Wasser,
Mehl, Zitronenaroma. Und das
typische Triebmittel: Hirsch-
hornsalz, das mit seinem stren-
gen, scharfen Duft die Nase frei
macht.

Den Menschen mit Behinde-
rung gefillt die Arbeit in der
Backstube. »Mir macht hier fast
alles Spafi«, sagt Petra Schiebe.
Mit beiden Hinden streicht sie
Backpapier auf einem Blech
glatt. Die Linzer-Plitzchen isst
sie am liebsten. Und Spekula-
tius, »Die mit Zimt.«

0Ob sie zwischendurch auch
mal probiert? »Liebend geme,
wir miissen das ja auch.« Petra
Schiebe und Uwe Fiihring sind

- sich einig: »Wir wollen ja wis-

sen, wie die Sachen schmecken,
die wir backen.« Katharina Deuttng &

Arbeit fiir Behinderte

eigene Autowerkstatt mit TOV-
Abnahme.

Mit Aufrréigen fiir diese Werk-
stitten konnen Unternehmen
ihre so genannte Ausgleichsab-
gabe seiiken. Betriebe mit mehr
als zwanzig Beschéftigten miis-
sen fiinf Prozent Schwerbehin-
derte beschéftigen - 5o die ge-
setzliche Vorschrift. Geschieht
das nicht, wird eine Abgabe
zwischen 105 und 206 Euro je
nicht besetztem Arbeitsplatz
fallig.

Firmen, die stattdessen den -
Werkstiitten des Andreaswerks
Auftrage erteilen, senken in der
Regel diese Abgabe und schaf-
fen Arbeitsplitze fiir behin-
derte Menschen.

Rund vierhundert hauptamt-
liche Mitarbeiter zihlt das An-

.dreaswerk, dazu rund fiinfzig

junge Menschen, die dort Zivil-
dienst oder ein Freiwilliges so-
ziales Jahr leisten. Jir &



