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„A Schéiwesch“ – beim Schäfer 
– heißt das hübsch renovierte 

Bauernhaus in Moutfort, das ein ande-
res Universum eröffnet. Schon im 
Foyer stehen zahlreiche Gläser mit klei-
nen und großen Körnern, nadelfein bis 
bohnengroß, hell bis dunkel. François 
Kieffer hat jeden einzelnen Inhalt selbst 
gesammelt, selektiert und vermehrt.

Der ehemalige Inhaber eines 
Heizungs- und Sanitärbetriebs übt 
nun im Ruhestand ein Handwerk aus, 
das es heute in Luxemburg nicht mehr 
gibt: Paysan-Boulanger, also ein Bäcker-
Bauer nach französischem Vorbild. Der 
Weg dorthin war lang. „Ich habe mich 
schon früh für Pflanzen und Boden inte-
ressiert“, erzählt er. Als junger Instal-
lationstechniker baute Kieffer in einer 
Bäckerei eine Dampfanlage ein und 
erlebte dort etwas, das ihn nachhaltig 
prägte: Regelmäßig kam der Sanitäts-
dienst im Schutzanzug und sprühte die 
gesamte Anlage mit Chemikalien ein. 
„Der Geruch war recht stark. Es stellte sich 
heraus, dass es Lindan war, das inzwischen 
verboten ist, weil es krebserregend ist. Die 
Leute haben es aber lange über das Brot 
mitgegessen.“ Ein frühes Erweckungs-
erlebnis, das den Grundstein für alles 
Weitere legte.

ALTE SORTEN , 
NEUE CHANCEN
Während seiner langjährigen Ausein-
andersetzung mit dem Thema erkannte 
Kieffer, dass moderne und alte Weizen-
sorten grundlegend verschieden sind. 
„Vor etwa fünfzehn Jahren habe ich ange-
fangen, ein paar alte Sorten im Garten 
anzupflanzen, um zu sehen, wie sie über-
haupt sind, denn das kennt heute niemand 
mehr.“ Im Laufe der Zeit wuchs die 

François Kieffer backt kein gewöhnliches Brot. Er sät, erntet, mahlt und macht daraus ein Brot, 
das Jahrtausende alte Getreidesorten wieder ins Leben ruft. „A Schéiwesch“ in Moutfort 
ist sein kleines Gegenmodell zur überregulierten Lebensmittelindustrie.

DER WEIZENHÜTER

T E X T  C H A R E L  H E I N E N
F O T O S  M A R C  D O S T E R T

A  S C H É I W E S C H
Sammlung durch Kontakte zu Gleich-
gesinnten und Netzwerke wie Semences 
Paysannes in Frankreich.

Die Sorten, mit denen er arbeitet, 
erzählen eine Geschichte von Jahrtau-
senden. Einkorn etwa ist der älteste 
kultivierte Weizen überhaupt, gene-
tisch noch weitgehend unverändert. 
Vor rund 17.000 Jahren kreuzte er sich 
in der Natur mit einem Wildgras und 
wurde zum Emmer. Aus dem Emmer 
entstand über weitere Kreuzungen 
der Hartweizen, aus dem heute Pasta 
gemacht wird, und schließlich der 
moderne Brotweizen, der heute auf 
beinahe jedem Feld wächst. 

Dieser moderne Weizen wurde über 
Jahrzehnte auf einen einzigen Zweck 
hin optimiert: einen möglichst hohen 
Ertrag. „In einem alten Weizen haben 
wir halb so viel Gluten und ein Drittel der 
Zähigkeit wie heute“, erklärt Kieffer. 
Gluten ist das Kleberprotein im Weizen, 
das dem Teig seine Struktur gibt. Je 
zäher und klebriger es ist, desto schwe-
rer hat es der Körper beim Verdauen. 
Gleichzeitig wurden die wasserlös-
lichen Eiweiße, die alle essenziellen 
Aminosäuren enthalten und die der 
Körper gut aufnehmen kann, im moder-
nen Weizen von acht Prozent auf ein bis 
zwei Prozent reduziert. Hinzu kommen 
Enzymhemmer, die die Pflanze vor 
Schädlingen schützen, im menschlichen 
Darm aber die Verdauung bremsen. 
„Seit dreißig, vierzig Jahren wird intensiv 
darauf gezüchtet, dass der Weizen weniger 
pilzanfällig ist. Ich nehme an, dass davon 
deutlich mehr drin ist.“ 

ECHTES HANDWERK  
S TAT T INDUS TRIE
Für Kieffer gibt es drei Voraussetzun-
gen für wirklich gutes Brot. „Erstens 
das Korn, ein Weizen, der nicht total über-
züchtet ist. Zweitens das Mahlen: als Voll-
korn gemahlen, frisch, mit Keimling und 
Fett drin. Und drittens das Backen: nicht 
in zwei Stunden mit Hefe, sondern mindes-
tens sechs Stunden mit echtem Sauerteig.“

Das Mehl mahlt er selbst, stets 
frisch, zweimal die Woche. Industriell 
hergestelltes Mehl wird oft entkeimt, 
weil der Keimling Fett enthält, das 
ranzig werden kann. Praktisch für die 
Haltbarkeit, aber auf Kosten von Vita-
minen und Geschmack. Bei Kieffer 
bleibt alles drin.

„ I N  E I N E M  A LT E N  W E I Z E N  H A B E N 
W I R  H A L B  S O  V I E L  G L U T E N  U N D  E I N 
D R I T T E L  D E R  Z Ä H I G K E I T  W I E  H E U T E . “

F R A N Ç O I S  K I E F F E R
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Beim Sauerteig ist er kompromisslos. 
Sauerteig ist ein natürliches Gemisch 
aus Milchsäurebakterien und Wildhe-
fen, das den Teig langsam und schonend 
säuert. Industriehefe arbeitet schneller, 
aber aggressiver. „Die Hefe hat hundertmal 
mehr Mikroorganismen als der Sauerteig. 
Wenn ich nur ein bisschen davon nehme, 
hat die aggressive Hefe die Oberhand. Das 
entspricht nicht der eigentlichen Idee.“

Dass seine Pflanzen dabei von Natur 
aus widerstandsfähiger sind, sieht er 
als weiteren Beweis für die Stimmig-
keit seines Ansatzes. Alte Weizensorten 
haben tiefe Wurzeln, die bis zu einem 
Meter fünfzig in den Boden reichen und 
sich dort selbst mit Wasser und Mine-
ralstoffen versorgen. Dabei helfen ihnen 
Bodenpilze, mit denen sie in einer engen 
Wechselbeziehung leben. „Die Pilze geben 
der Pflanze Mineralstoffe, und die Pflanze 
gibt den Pilzen Zucker. Die Pflanze lebt zu 
einem großen Teil durch Pilze.“ Moderner 
Weizen, auf knappen Wurzelraum und 
externe Düngung ausgelegt, hat diese 
Beziehung weitgehend verloren. 

BROT AUF BES TELLUNG
Den Laden hat Kieffer inzwischen 
viermal die Woche geöffnet, dienstags 
bis freitags von 15  bis 18  Uhr. Bestellt 
werden muss jeweils bis spätestens 
12 Uhr am Vortag des Backtages. Work-
shops gibt es etwa dreimal im Jahr, mit 
Einblicken in Sauerteig, Backtechnik 
und Weizensorten. Denn für Kief-
fer ist Aufklärung ein zentraler Teil 
seiner Arbeit. „Es gibt genug Leute, die 
sich dessen bewusst sind. Aber ob sie dann 
bereit sind, dafür mehr Geld auszugeben, 
das ist eine andere Geschichte. Gerade beim 
Essen wird am meisten gespart. Am Auto 
oder im Urlaub wird nicht gespart, aber 
dann bei dem, was man jeden Tag isst.“

Kieffer sieht seinen Betrieb nicht als 
Geschäft im üblichen Sinne. „Ich habe 
mich dazu berufen gefühlt, das zu vertreten. 
Denn ich sehe niemanden im ganzen Land, 
der das tut.“ Dahinter steckt auch eine 
praktische Überlegung: Wer alte Sorten 
nicht aktiv anbaut und vermehrt, verliert 
sie. Und mit ihnen die Möglichkeit, sie 
überhaupt noch nutzen zu können. „Was 
mache ich, wenn irgendeine Krise kommt 
und ich kein Saatgut habe? Ich kann nichts 
produzieren. Das Saatgut ist die Basis.“

„ D I E  H E F E  H AT  H U N D E R T M A L 
M E H R  M I K R O O R G A N I S M E N  A L S 
D E R  S A U E R T E I G . “ F R A N Ç O I S  K I E F F E R
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