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VORWORT

Horen wir das Wort Handwerker, haben wir ein bestimmtes
Bild vor Augen. Klassisch den Schreiner, den Elektriker, den
Fliesenleger oder den Zimmermann. In Letzterem steckt so-
gar der Mann, der handwerklich tatig wird. Doch ich glaube,
dass Handwerk so viel mehr bedeutet. Darum werde ich in
diesem Buch vom Hand-Werker und von der Hand-Wer-
kerin sprechen. Es ist eine sprachliche Kriicke, um deutlich
zu machen, dass Hand-Werk uns alle angeht und mehr ist
als das, woran wir im ersten Augenblick dabei denken. Vie-
les, was wir mit unseren Handen machen, ist Hand-Werk,
jenseits der iiblichen Handwerksberufe. Um uns das bewusst
zu machen, habe ich diese Schreibweise gewahlt.

Das Buch widme ich allen, die Freude am Machen mit
ihren Handen haben, und besonders meinem Vater, der sein
Leben lang ein Firsprecher des Hand-Werks war.

Konigssee, den 13. April 2022
Christoph Merker






EIN GLUCKLICHES HANDCHEN

Eine ganze Viertelstunde muss man den Teig kneten. Erst
fihlt er sich trocken an, doch je langer ich ihn mit den Héan-
den bearbeite, umso klebriger wird er. Er pappt an den Han-
den und auf dem Kiichenbrett. Das ist ein wenig nervig, und
sollte jetzt das Telefon lauten, habe ich keine Chance, den
Anruf entgegenzunehmen, ohne auf dem Horer Teigspuren
zu hinterlassen. Ich bin in die entscheidende Phase beim



Brotbacken gekommen. Bis jetzt hat alles Spaf$ gemacht - das
duftende Mehl, das ich mit etwas handwarmem Wasser, Hefe,
Salz und einer Prise Zucker vermischt habe, war eine schone
Vorarbeit. Das Kneten macht die ersten drei Minuten noch
Spaf}, dann wird es richtig anstrengend. Der klebrige Teig
entwickelt ein storrisches Eigenleben, mit dem Messer muss
ich immer oOfter ganze Teigbatzen vom Brett kratzen. Durch-
halten ist gefragt.

Das Durchhaltevermogen kommt bei Handarbeit fast
zwangsweise ins Spiel. Denn mit den Handen zu arbeiten
dauert lange und ist durchaus mithsam. So wie beim Teig-
kneten. Die Unterarme fangen das Ziehen an, auf8er man ist
Sportkletterer, der genau diese Muskeln trainiert, wenn er an
drei Fingern in der Wand hingt. Alle Ubrigen sollten es als
eine kleine Trainingseinheit ansehen, ganz kostenlos und
ohne Fitnessgerate. Zugegeben, die sehnstichtigen Blicke
auf die Wanduhr nehmen zu, aber das Ergebnis des Knetens
fithlt man bald zwischen den Fingern. Die Handwarme hat
die Hefe zum Leben erweckt, und man spiirt, dass sie zu ar-
beiten anfangt. Immer geschmeidiger wird der Teig, und er
klebt nun nicht mehr an den Handen, sondern sammelt sich
ganz von selbst zusammen. Das ist faszinierend zu erleben,

als waren die Teigmolekiile magnetisch geworden und wiir-
den sich gegenseitig anziehen. Esist die Belohnung fiirs Durch-
halten. Noch eine Minute, und weil sich der Teig nun wun-
derbar anfuihlt, hange ich noch eine dran. Ein Brotteig lebt,
und der leicht sauerliche Geruch zeigt mir an, dass er bereit
zum Gehen ist. Meine Hande dirfen sich inzwischen aus-
ruhen, wahrend der Teig an der Reihe ist zu arbeiten.

Nach einer halben Stunde im Warmen ist er blasig aufge-
gangen. Jetzt muss er noch einmal kurz geknetet werden. Ich
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zogere, den fluffigen Teig mit meinen Handen zu zerstoren.
Doch das ist notig, schliefilich soll das Brot locker, aber den-
noch fest genug werden, damit es hinterher nicht auf dem
Teller auseinanderbroselt. Endlich wird es gebacken, und
bald zieht ein unwiderstehlicher Duft aus dem Ofen. Ob das
Brot wohl schon fertig ist, frage ich mich und schaue kon-
zentriert in das Backrohr. Hier ist Erfahrung gefragt. Jeder
Ofen heizt anders, und bei den Zeitangaben ist Vorsicht ge-
fragt. Vielleicht klappt es nicht beim ersten Mal, aber irgend-
wann hat man es im Gefiihl, wann das Brot fertig ist.

Der grof8e Moment ist gegkommen. Ich 6ffne die Ofenttiir,
und ein Schwall heifler Luft, getrankt mit leckerem Dulft,
kommt mir entgegen. Vorsichtig nehme ich das Brot heraus
und kippe es um. Mit dem Fingerknochel klopfe ich auf den
Boden. Klingt es hohl, dann ist das Brot fertig. Wahrschein-
lich klopft man noch ein paar Mal drauf, nur um sicher zu
sein und weil es sich so befriedigend anhort. Nun heif3t es
geduldig sein, denn zunachst muss es abkiithlen. Ganz ehr-
lich, ich habe noch kein einziges Brot abkiihlen lassen. Ich
bin einfach neugierig, ob es etwas geworden ist, und schneide
es sofort an. Gut schaut es aus, eine gleichmailige Konsistenz
und eine feste Kruste. Natiirlich muss ich sofort probieren.
Es schmeckt himmlisch. Auch wenn alle Grofdmiitter der Welt
warnen, man bekame Bauchweh von warmem Brot, schlage
ich den sonst so wahren grofSmitterlichen Rat in den Wind.
Denn so ein frisches, selbst gebackenes Brot ist das Beste, was
es gibt.

Wihrend ich geniisslich im Stehen eine Scheibe und noch
eine esse, breitet sich ein unglaubliches Glicksgefiihl im Kor-
per aus. Alle Sinne freuen sich. Ich fiihle das Brot, ich rieche
das Brot und ich schmecke es. Beim Anschneiden hore ich
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das Krachen der Kruste, und in meinem Gehirn explodiert
ein kleines Freudenfeuerwerk. Ich bin stolz, dass ich ein eige-
nes Brot gebacken habe, erfreue mich an seinem Geschmack
und bin rund herum gliicklich.

Es ist immer wieder erstaunlich, wie leicht es ist, sich
selbst gliicklich zu machen. Man muss nur ein Brot backen,
und schon halt man das Gliick buchstablich in den Handen.
Dieses intensive Gefiihl bekommt man nicht, wenn man ein
Brot in der Backerei kauft, selbst wenn es dort liebevoll her-
gestellt wurde. Es selbst mit den eigenen Handen zu machen
ist der Garant fir das Glick.

Beim Brotbacken lernen wir viel tiber die Arbeit mit un-
seren Handen. Die Hohen und Tiefen, die Anstrengungen,
aber auch die Freude. Am Anfang stehen die Ausgangsmate-
rialien, die man braucht. Es macht keinen Sinn, ein Brot zu
backen ohne ein Gramm Salz im Haus. Ein wenig Planung
muss sein, darum wird das Material vorbereitet. Das ist das
Wunderbare beim Arbeiten mit den Handen. Wir wahlen
selbst unser Material, mit dem wir arbeiten wollen. Wir ha-
ben von Anfang an alles im Griff, und die Entscheidungs-
gewalt liegt bei uns. Beim Zusammenfiigen der Einzelteile
sind Fingerspitzengefiihl und Aufmerksamkeit notig, Ge-
dankenlosigkeit darf man sich nicht leisten. Hand-Werk ver-
zeiht nicht so schnell.

Mit unseren Handen nehmen wir Kontakt zu dem Mate-
rial, in dem Fall zum Teig, auf. Tausende von Daten liefern
unsere Hande an das Gehirn. Temperatur, Feuchtigkeit und
Konsistenz priifen sie, und unser Kopf verarbeitet die Infor-
mationen und sagt uns, ob wir noch etwas Mehl tiber den
Teig streuen sollten. Hier spielt die Erfahrung eine wichtige
Rolle. Unser Gehirn ist gierig nach Erfahrungen, denn sie
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helfen ihm, mit der Welt da drauflen zurechtzukommen. Sein
eigenes Brot zu backen ist dabei eine archaische und funda-
mentale Erfahrung. Deswegen hinterlasst es einen intensiven
Eindruck bei uns. Essen herzustellen ist mit sehr elementa-
ren Gefiithlen verbunden, und Brot ist in besonderer Weise
emotional aufgeladen.

Weniger Spafd macht das Kneten. Das ist ebenfalls ganz
grundlegend bei der Handarbeit. Irgendwann kommt man
unweigerlich an den Punkt, an dem es anstrengend wird.
Das braucht man gar nicht zu beschonigen. Das ist eine Durst-
strecke, da unsere Hande keine Maschinen sind, verlangt je-
des Arbeiten mit ihnen Kraft. Ein Bodybuilder wiirde den
Teig zwar mithelos bearbeiten, alle anderen aber bekommen
nach drei Minuten Krampfe. Handarbeit ist anstrengend!

Man muss sich motivieren durchzuhalten. Welche Strate-
gie man dabei befolgt, ist Typsache. Ich gonne mir bei der
Halfte der Zeit eine Pause und freue mich ungemein, wenn
ich sie mir dann doch nicht nehme und durchknete. Singen
kann eine gute Ablenkung sein. Vier Mal Stille Nacht mit
allen Strophen gesungen und schon ist die halbe Zeit um.

Man kann die Viertelstunde auch zum Nachdenken be-
nutzen. Die Hande sind beschaftigt, das freut unser Gehirn,
und darum arbeitet es iiberaus konzentriert. Von tagesaktu-
ellen Problemen wie Was koche ich heute? bis zu tiefgriindi-
gen Fragen nach dem Sinn des Lebens, wobei beides mit-
unter zusammengehort, lassen sich im Kopf alle moglichen
Dinge in aller Ruhe erortern. Eine klassische Win-win-Situa-
tion. Die Zeit wird doppelt genutzt.

Oder man gibt sich ganz dem Kneten hin, sieht, wie der
Teig zwischen den Fingern hervorquillt, wie er mit jeder Be-
wegung seine Form verandert. Man spiirt bewusst, wie der
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Teig von den Handen bearbeitet wird. Man blendet alles an-
dere aus, ist nur Hand und Teig und vertieft sich in den Mo-
ment. Handarbeit wird zur Meditation. Da unsere Hande in
der uns angemessenen Geschwindigkeit arbeiten und die Be-
wegungen in einem gleichmafligen Rhythmus wiederholt wer-
den, gleitet man hiniiber in einen meditativen Zustand. Aus
diesem Grund empfinden wir Handarbeit als entspannend.

Arbeitet man mit einer Maschine, ist eine andere Form
der Konzentration gefragt. Maschinen sind viel schneller als
wir Menschen, deswegen miissen wir auf sie aufpassen. Das
Halten eines Handriithrgerates verlangt zwar weniger Kon-
zentration als das Arbeiten mit einer Stichsédge, aber in bei-
den Fillen muss die Maschine beherrscht werden, sonst
beherrscht sie uns mit allen unangenehmen Nebeneffekten.
Ich mochte meine Finger nicht in den Handriithrer bekom-
men und erst recht keine Bekanntschaft mit dem Sageblatt
machen.

Darum sind bei sich wiederholenden Bewegungen der
Hande unsere Gehirnkapazitiaten in einem angeregten und
arbeitsbereiten Zustand. Die tatige Hand wird zum Konzen-
trationspunkt, der zur Meditation im weitesten Sinne fihrt.

16



Diese kleinen Auszeiten im Alltag sind bereichernd, wir diir-
fen sie uns nicht aus den Handen nehmen lassen.

Unterbrechungen beim Teigkneten und allen anderen der-
artigen Tatigkeiten sind unerwiinscht. Wie gesagt, ans Tele-
fon gehen geht nicht, und schnell mal tiber das Smartphone
wischen macht man mit Teigfingern auch nur ein einziges
Mal. Daher besser erst gar keine technischen Gerate in der
Nahe haben. Sonst muss man hinterher den Teig aus dem
Notebook pulen.

Hat man genug geknetet, will der Teig im Warmen in aller
Ruhe gehen. Da ist Geduld gefragt. Bei vielen handwerk-
lichen Tatigkeiten gibt es Wartezeiten, die lastig sind. Farbe
oder Kleber miissen trocknen, Weiden einweichen oder Sa-
men keimen. Das finde ich schwer auszuhalten. Ich habe
schon oft Bilder ruiniert, weil ich beim Malen nicht lange
genug gewartet habe, bis die untere Farbschicht getrocknet
war. Ganze Papierarbeiten fielen auseinander, weil der Kle-
ber noch feucht war, beim Flechten eines einfachen Weiden-
zaunes um ein Beet herum sind mir alle Aste abgebrochen,
weil ich sie nicht die vorgeschriebene Zeit hatte einweichen
lassen, damit sie biegsam wurden. Im Frithling habe ich
schon bei etlichen Samen und Blumenzwiebeln den ersten
Keim abgebrochen, weil ich ungeduldig gegraben habe, um
zu sehen, ob sie endlich wachsen.

Das Hand-Werk bestraft Ungeduld sofort. In einer Zeit, in
der alles jetzt und sofort, Lieferung am besten noch am glei-
chen Tag, 24-Stunden-Service und alles mit nur einem Klick
moglich ist, wird unsere Ungeduld gewinnbringend vermark-
tet. Wir muissen Geduld erst wieder lernen. Das passt so gar
nicht zu unserem Zeitgeist, in dem ein »immer schneller« als
Maxime ausgegeben wurde. Sich dagegen zu stemmen verlangt
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Disziplin und Wachsamkeit. Unsere Hande sind dabei gute
Lehrmeister.

Beim Brotbacken sollte der Teig sogar zweimal gehen.
Noch mehr Geduld, die aber mit einem sich langsam inten-
sivierenden Geruch belohnt wird. Das ist das Wunderbare
beim Hand-Werk. Wir sehen, was entsteht, und dass etwas
entsteht. Diese Belohnung liefert ein unmittelbares Erleben
und befriedigt sofort. Also genau richtig fiir alle, die so un-
geduldig sind wie ich.

Back- und Kochzeiten sind immer mit einer gewissen
Vorsicht zu geniefSen. Ein wenig Erfahrung gehort dazu. Oft
kann man gar nicht sagen, wie lange genau etwas braucht.
Ein Hand-Werker oder eine Hand-Werkerin haben das im
Gefiihl. Sie wissen intuitiv, wann der richtige Zeitpunkt ge-
kommen ist. Das betrifft alle handwerklichen Vorginge,
und ein grof8er Teil des Lernens besteht darin, den richtigen
Zeitpunkt fir einen bestimmten Schritt zu erfithlen. Beim
Vergolden zum Beispiel muss man am besten die Anlege-
milch tiber Nacht antrocknen lassen, bevor man das Blatt-
gold anschliefSen kann. Das ist eine sehr ungenaue Zeitan-
gabe. Hier ist die Erfahrung gefragt, die Anlegemilch muss
sich trocken, aber immer noch ein wenig feucht anfiihlen.
Klingt das widerspriichlich? Natiirlich. Die Finger des Ver-
golders oder der Vergolderin wissen aber genau, was damit
gemeint ist.

Man kann noch so viel dariiber lesen, Anleitungsvideos
anschauen und es erklart bekommen - viele handwerkliche
Tatigkeiten kann man nur durch das eigene Tun lernen.
Das braucht Zeit, und schon ist die Geduld wieder gefragt.
Vor dem Hintergrund unserer schnelllebigen Zeit wird der
Unterschied und zugleich das Potenzial von der Arbeit mit
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