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Geleitwort

Mein Vater Eberhard Paech war ein
Idealist und Visioniar mit Leidenschaft,
Emotion, Fleil§ und Disziplin. Er war in
einem konservativ-patriarchalischen El-
ternhaus aufgewachsen, das er, bedingt
durch die familidre Entwicklung in der
wirtschaftlichen Notsituation im Ersten
Weltkrieg, schon mit sechs Jahren verlas-
sen musste, um bei Verwandten zu leben.

Dadurch lernte er schon sehr friih, auf ei-

Horst-Bernd Paech

genen Beinen zu stehen und seine eigene
Personlichkeit zu entwickeln.

Sein Leben wurde durch die tiefgreifenden Umbriiche des 20. Jahrhunderts
gepragt: Es waren der Erste Weltkrieg, die Weimarer Republik, die Wahrungs-
reform, der Schwarze Freitag des Jahres 1929, das Dritte Reich, der Zweite
Weltkrieg, der Zusammenbruch, der Wiederaufbau, die Teilung und die
Wiedervereinigung des Vaterlandes, die seinen Lebensweg in schicksalhafter
Weise prigten. Es war ihm aber vergénnt, an der Uberwindung der Teilung
und am friedvollen Zusammenwachsen der beiden Teile Deutschlands aktiv
teilhaben zu kdnnen.

In all diesen geschichtlichen Turbulenzen und Verwerfungen ruhte die Kraft
seines Handelns auf seinem unbesiegbaren Optimismus, dem Glauben an
sich selbst und seiner Fihigkeit, das fir unméglich Gehaltene méglich zu
machen. Dariiber hinaus besal er ein grof3es Talent dafiir, auf Menschen zuzu-
gehen, sie fiir seine Ideen zu begeistern und mitzunehmen. Dies legte das Fun-
dament fiir unzihlige Freundschaften in Deutschland und in der ganzen Welt.
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Er konnte begeistern, war aber auch selber in hohem Male begeisterungs-
fahig. Eine Idee, ein Projekt, das bei ihm auf Erwiderung und Bestitigung
traf, wurde mit aller Verve und allen zur Verfiigung stehenden Kriften von
ihm weiterverfolgt und durchgesetzt, als wire es sein eigenes Gedankengut
gewesen. War er von einer guten Sache tiberzeugt, machte er sie zu seinem
personlichen Anliegen und focht sie mit allen Beteiligten bis zum guten Ab-
schluss durch.

Jederzeit war er sich, neben seinem Hauptanliegen, ,Botschafter des guten
Brotes" zu sein, seiner politischen und gesellschaftlichen Verantwortung be-
wusst. In der Gesellschaft war er ein verlasslicher Anker, an dem sich seine
Umwelt festhalten und orientieren konnte.

Deutschland mit Berlin als Hauptstadt war seine politische Heimat und die
Welt war sein Zuhause. Weltoffenheit, globales Denken und Handeln waren
ihm Bediirfnis und Herzensanliegen. Das Tiefenfurter Bauernbrot, gebacken
und verkauft in allen fiinf Kontinenten unserer Erde, ist Ausdruck und sym-

bolhafter Beleg dafiir.

Wenn die deutsche Brotkultur hoffentlich bald zum Weltkulturerbe erklart
werden sollte, dann hat sicherlich das Wirken meines Vaters fiir das gute
deutsche Brot in der Welt einen bedeutenden Beitrag dazu geleistet.

Personlichkeiten wie Eberhard Paech haben das 20. Jahrhundert gepragt.
Ich bin sicher, dass sein Leben und Wirken nicht vergessen wird, dies allein
schon deshalb nicht, weil er mit seinem Vermachtnis, dem nach ihm benann-
ten Preis, kommenden Generationen in Erinnerung bleiben wird.

Horst-Bernd Paech



Vorwort

Im Jahr 2020 ist der Eberhard Paech-Preis
funfzig Jahre alt geworden. Die Corona-
Pandemie hat verhindert, dass die Preis-
verleihung und die Jubildumsfeier plan-
maRig stattfinden und der Preis in diesem
Jahr selbst an den neunundzwanzigsten
und den drei8igsten Preistriager vergeben
werden konnte. Stattdessen findet beides
nun 2021, genau fiinfzig Jahre nach der

ersten Preisverleihung im Jahr 1971, statt.

Hartmut Grahn

Unberithrt von den Unwdégbarkeiten der
Terminplanung bleibt aber die Idee des
Jubildums: innezuhalten und zuriickzuschauen auf das bisher Erreichte und
nach Moglichkeit zu ermessen, wohin die weitere Entwicklung fithren wird.

Als Eberhard Paech (1910-2000) den Preis 1970 stiftete, verstand er ihn zu ei-
nem guten Teil als Summe und Vermachtnis seiner eigenen Lebensleistung.
Damals blickte er selber zuriick auf ein halbes Jahrhundert Arbeit im Dienste
des Brotes. Noch vor dem Ersten Weltkrieg hatte sein Vater eine kleine Brot-
fabrik in Berlin-Moabit gekauft. In den schwierigen 1920er Jahren hatte Eber-
hard Paech dort begonnen, die neu gegriindete Firma durch Weltwirtschafts-
krise und Inflation, spater durch den Zweiten Weltkrieg zu bringen, und
mit dem ,Tiefenfurter Bauernbrot“ und mit ,,Golden Toast“ hat er dann den
Wiederaufbau und den Aufstieg zum Branchenfithrer geschafft. Eine wesent-
liche Maxime seines Lebensweges war dabei immer der Satz: ,Die Qualitit
eines Sauerteiges entsteht jeden Tag neu!“ Uber Jahrzehnte ging es ihm, wie
jedem guten Bicker, um die grundsitzlichen Fragen: Was macht den guten
Geschmack aus? Wie fordert Brot die Gesundheit? Wie ist der Herstellungs-
prozess zu optimieren? Welche Parameter {iben welchen Einfluss aus? Wie
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lassen sich die Ergebnisse zuverldssig reproduzieren? Dariiber hinaus trie-
ben ihn die konkreten Probleme: Wie gewdhrleistet man die Auswahl guter,
definierter Rohstoffe? Wie 16st man die besonderen Anforderungen der Lo-
gistik beim Ausliefern der Backwaren? Wie wird Werbung gemacht? Woher
kommen die geeigneten Mitarbeiter? Diese Fragen lieBen ihn bestindig Kon-
takt halten zu Kollegen in Forschungsinstituten, Schulen und Hochschulen,
zu Lebensmitteltechnologen, Erndhrungswissenschaftlern und Berufsver-
binden. Die Summe seiner Erfahrungen ist bei der Griindung der Stiftung in
die Statuten des Eberhard Paech-Preises eingeflossen, so dass sich gewisser-
malflen in den Leistungen der Laureaten die Handlungsmaximen Eberhard
Paechs widerspiegeln. Und zusammengenommen ldsst die Reihe der ausge-
zeichneten Leistungen wiederum das grol3e Gefiige des fortschreitenden Pro-
zesses der Transformation des Backens erkennen.

Daraus ergibt sich die Gliederung dieses Buches: Der erste Teil ist dem Lebens-
weg des Stifters und der Schaffung seiner Stiftung gewidmet. Im zweiten Teil
werden dann die Leistungen der bisherigen dreiSig Preistrager dargestellt.
Hier konnte es nicht darum gehen, lediglich eine Reihe von Kurzbiographien
zu geben, sondern Aufgabe war es, den Zusammenhang der jeweiligen Einzel-
leistung mit der Idee des Preises darzustellen. Die Statuten des Paech-Preises
legen fest, dass Personen geehrt werden sollen, die entscheidende Beitriage
auf den Gebieten (1) Kunst und (Back-) Kultur, (2) Forschung und Lehre, (3)
Technologie, (4) Qualitdt, (5) Erndhrungswissenschaft und (6) Brot und Ge-
sellschaft geleistet haben. Auch wenn im Einzelnen strittig sein mag, wie
etwa die Backtechnologie von der Brotqualitit getrennt werden kann oder
werden sollte, vordringlich wichtig war es, die verschiedenen Felder in ihrer
Funktion innerhalb der tibergeordneten Entwicklung der Transformation
des Backens zu dokumentieren.

Je langer die Liste der Preistrager im Laufe der Zeit geworden ist, desto deut-
licher ist eine weitere Dimension des Preises hervorgetreten. Der Preis ist
ndmlich nicht nur ein Vermachtnis mit einer auf vergangenes Wirken ge-
richteten Ehrung herausragender Leistungen fiir das Brot, sondern auch ein
in die Zukunft gerichteter Auftrag, den in modernen Bickereien erreichten
Stand der Technologie und der Technik im Sinne einer bestindigen Transfor-
mation des Backens jeweils an die Gegebenheiten einer sich immer schneller



wandelnden Welt anzupassen. Bezogen auf diese Aufgabe duflern sich zum
Abschluss im dritten Teil die Prasidentin des Verbandes deutscher Grol3ba-
ckereien e.V,, der Prasident des Zentralverbandes des deutschen Biackerhand-
werks und der Vorsitzende des Backzutatenverbandes zum aktuellen Stand
und den gegenwartigen Herausforderungen der Backbranche.

Uber Jahrtausende hingen Wohl und Wehe ganzer Gesellschaften am Brot.
Preis und Qualitit des Brotes, des wichtigsten Grundnahrungsmittels der
breiten Bevolkerung, standen deshalb stets unter strenger Aufsicht der jewei-
ligen Obrigkeit. Heute scheinen diese Zeiten vor allem in den hochzivilisier-
ten Gesellschaften lange vorbei zu sein. Es sind vor allem die Uberflussgesell-
schaften, in denen Fleisch und eine grofle Anzahl alternativer Lebensmittel
das Brot aus seiner vorherrschenden Stellung in der Erndhrung verdriangt
haben. Dadurch ist Uberernihrung zu einem viel gréReren Problem als Man-
gelerndhrung geworden. Doch das derzeit pandemisch grassierende Coro-
na-Virus hat uns alle daran erinnert, wie fragil allein schon die scheinbare
Selbstverstindlichkeit der Grundversorgung mit Lebensmitteln ist. Das soll-
te ein Weckruf fir uns alle sein, denn die globale Bevélkerungsentwicklung
und der Klimawandel werden in Zukunft noch weit ernstere Herausforderun-
gen an die Lebensmittelversorgung und auch an die Backbranche stellen und
die Transformation des Backens unaufhaltsam weiter vorantreiben.

Es ist mir, als dem Prasidenten der VDB Vereinigung Der Backbranche e.V,
die seit dem Jahr 2000 die Tragerschaft der Paech-Preis-Stiftung innehat, ein
groRes Anliegen, mit diesem Buch einer breiten Offentlichkeit ein Bild davon
zu geben, wie die Backbranche in ihrem eigenen Bereich einen Beitrag zum
Allgemeinwohl leistet, der sich - sichtbar und schmeckbar fiir jeden - in der
allgemein hohen Qualitdt der Backwaren manifestiert. Freilich ist dieser Bei-
trag ein komplexer Prozess; viele Menschen sind auf den unterschiedlichsten
Ebenen daran beteiligt und jeder Einzelne ist an seiner Stelle unverzichtbar.
Dieses Geflige ist es, auf dem die Relevanz fiir das wirtschaftliche Gesamt-
geschehen beruht und fiir diese ,Systemrelevanz“ sieht sich die gesamte
Branche verantwortungsbewusst in die Pflicht genommen.

Es versteht sich von selbst, dass in den einzelnen Kapiteln nur umrisshaft
auf die insgesamt zu l6senden Aufgaben eingegangen werden kann. Die
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schlaglichtartige Darstellung des Wirkens Eberhard Paechs und der bishe-
rigen Paech-Preistriager vermittelt aber dennoch spannende und aufschluss-
reiche Eindriicke von dem bestindigen und oft leidenschaftlichen Bemiihen
um das tdgliche Brot und seine Qualitit, von dem viele glauben, dass in der
auf Jahrtausenden aufbauenden Entwicklung in Zukunft noch viele auller-
ordentliche Beitrage geleistet werden miissen. - Und diese Zukunft hat schon
begonnen!

Hartmut Grahn
Paech Preis-Stiftung, Vereinigung Der Backbranche e.V.
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