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Kenne Deinen Backer

Die Renaissance des Handwerks: Warum es immer weniger Béackereien gibt, aber
immer mehr, die in Erinnerung bleiben. Von Martin Maria Schwarz Mitarbeit:
Tanja Lang

Man kann sein Geld wei3 Gott leichter verdienen als mit Brotchen backen. Das ist keine neue Er-
kenntnis. Brot und Brotchen in der Backstube herzustellen, das ist nach wie vor mit Schufterei und ei-
nem querstindigen Lebensrhythmus verbunden. Jedenfalls, wenn man das Bickerhandwerk im traditio-
nellen Verstdndnis ausiibt. Womit wir bereits beim Thema Béckereisterben wiren, denn im fehlenden
Nachwuchs wird im Allgemeinen die Kernursache fiir den Abstieg des einst so ehrbaren Handwerks
verortet. Von rund 55000 Bickereien im Jahr 1955 auf rund zehntausend heute. Wie ,,geschnitten Brot*
lauft das Gewerbe offensichtlich nicht mehr. Und wohin fiihrt diese Entwicklung, wenn ausgerechnet
Deutschland, dem Land, in dem die Brotkultur zum immateriellen Weltkulturerbe erhoben wurde, die

Brotchengeber ausgehen?

Nun bezeichnet das Wort vom ,,Bédckereisterben zunédchst und ganz neutral nur einen Fakt, den je-
doch schnell eine gewisse katastrophische Stimmung umweht. Mit dem Sterben der Béckereien, so wird
immer wieder gemahnt, wiirde auch das zugrunde gehen, was ja die deutsche Brotidentitét erst aus-
macht: die Vielfalt und die Qualitét.

Unter einem bestimmten Blickwinkel kann man das so sehen. Da sind die Discounter und Super-
marktketten, wo seit den 2000er Jahren neben dem abgepackten 99-Cent-Schnittbrot auch plotzlich
Brotchen, Laugenbrezeln und selbst mal Pizzateilchen per Knopfdruck und vermeintlich ,,frisch geba-
cken* herausfallen. Die Backautomaten haben sich als erfolgreich erwiesen. Was ja nichts anderes be-
deutet, als dass die Kunden damit zufrieden sind. Gibt es also nicht nur ein Bickereisterben, sondern
auch ein Geschmackssterben? In dem Sinne, dass es etlichen Kunden nicht mehr so wichtig ist, ob ihre
Brotchen maschinell erzeugte Massenware oder individuell kreierte hochwertige Erzeugnisse sind.

Auch daran gibt es nur wenige Zweifel.

Frankfurt — Stadtteil Bornheim. Hier hat der in Tel Aviv geborene Israeli Moti Barac 2016 das kleine
Bickerei-Café ,,Morcolade” mit eigener Backstube erdffnet. Vollig gegen den Trend. Warum er das ge-
wagt hat, noch dazu in einem Umfeld, in dem sich auf einem Quadratkilometer rund 10 Konkurrenten

tummeln, von Supermérkten iiber Discounter bis hin zu Bickereifilialen und selbst einer Traditionsbé-
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ckerei? ,,Ich wusste, dass es genug Menschen gibt, die solche handgemachten Produkte suchen, nicht die

tiefgekiihlten:*

Damit trifft er offensichtlich den Nerv eines bestimmten Publikums der Stadtteilgesellschaft. Sein La-
den lief von Anfang an. ,,Es kommen junge Menschen und alte Menschen, neu Hinzugezogene und Alt-
eingesessene. Quer durch den Garten sagt Barac. Wenn man morgens hier in eine Seitengasse der kauf-
kriftigen Berger Strafle einbiegt, umféngt einen tatsichlich noch der warme, hefige, auf den Gehweg
ausstromende Duft. So, wie es frither mal gewesen sein muss. Eigenhéndig knetet und rollt Barac hier
die Teige, aus denen ein buntes Angebot aus Sauerteigbrétchen, Scones und Tel-Aviv-Brétchen ent-
steht. ,, Tel-Aviv-Brotchen“? Ja, eine Eigenschopfung. Ein dichtes, kompaktes, leicht gesiites

Weizenbrotchen.
Ist Moti Barac nur eine Ausnahme in einem ringsumher weiter einknickenden Gewerbe?

Dem widerspricht Bernd Kiitscher entschieden. ,,Uberhaupt ist diese Rede vom Bickereisterben
nicht ganz zutreffend:* Kiitscher ist Leiter der Deutschen Akademie des Béickerhandwerks in Wein-
heim. Selbstredend kennt er die Zahlen, die den stetigen Riickgang der Béckereibetriebe dokumentie-
ren. Aber das sei halt eben nur die eine Seite. ,,Allein von 2018 auf 2019 sind Umsétze von Backwaren
um 3,7 Prozent gestiegen. Auch die Zahl der Verkaufsstellen geht nach oben: Und dann zéhlt er Bei-
spiele fiir allerlei Bickerei- Neugriindungen in den letzten fiinf Jahren auf: Alex Onasch mit ,,prot* in
Koln, Max Kugel mit ,,da wo’s nur Brot gibt“ in Bonn, Julius Brantner mit ,,Brothandwerk“ in Miinchen,
Joona Hellweg mit ,,Joonas Brotbude® in Bremen. Gibt es keine Frauen? Doch, gibt es: Zum Beispiel

Christa Lutum mit ,,Christa Lutum Biackermeisterin® in Berlin.

Kiitscher erklirt: ,,Das zieht sich quer durch die Republik:* Uberwiegend junge Menschen, die seine
Akademie passiert und mit unternehmerischem Vorwiértsdrang die Idee des Bickerhandwerks mit neu-
em Leben gefiillt haben. Das hei3t im Umkehrschluss: Ein Mann wie Moti Barac steht repréisentativ fiir
eine neue Seite eines alten Handwerks, die eher den Gedanken an eine Renaissance des handwerkli-
chen Béckereiwesens nahelegt. Bereits in seinem kleinen Laden lassen sich all die Kennzeichen entde-

cken, die die Erfolgsaussichten eines modern gefithrten Betriebs offensichtlich rosig farben.

Erstens: Mitten in der Nacht aufstehen ist kein Dogma mehr. Moti Barac fingt erst um sechs Uhr mit
dem Backen an. Das reicht fiir eine Stadtkundschatft, in der sich in den letzten zwanzig Jahren die Le-
bens- und Konsumgewohnheiten spiirbar gewandelt haben. ,,Wir stellen schon seit ldngerem eine Ver-
schiebung der Konsumbediirfnisse fest; erldutert Kiitscher. ,,Auch beim Bedarf an frischem Brot und
Brotchen, der sich viel stirker auf den Abend verlagert, auf den Nachhauseweg:* Am stirksten spiegelt
diese Entwicklung das Geschift von Sebastian Diuwels ,,Brotpuristen in Speyer, bei dem es erst ab
14.30 Uhr frisch Gebackenes gibt.

Zweitens: Ein schmales Sortiment. Bei ,,Morcolade* sind es gerade mal zwei Brote und vier Brot-
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chensorten. ,,Die Klientel wird dadurch gezielt angesprochen und nicht iiberfordert’ sagt Kiitscher.
,Und es gibt kein @altes* Brot mehr. Da hingt dann halt das Schild € Ausverkauft*

Drittens: Transparenz. Man kann durch eine andere Raumorganisation beim Backen zusehen. Wie
bei ,,Morcolade” in Frankfurt. Die Backstube verfiigt iiber ein grof3es Schaufenster zur Straf3e hin. ,,Das
kommt beim jungen Publikum sehr gut an und schafft das, was heute ein unverzichtbarer Verkaufsfak-
tor ist, namlich Vertrauen so Kiitscher. ,,Auch weil die Person des Backers als Marke erkennbar ist.

Man kauft kein anonymes Brot:*

Viertens: Spezialititen. Moti Barac verkauft seine , Tel-Aviv-Brotchen’, andere backen Brote mit
Cranberries, wieder andere setzen auf Urgetreide. Dennis Aukilli, noch einer aus dieser Griindergenera-
tion, hat, ebenfalls in Frankfurt, vor zwei Jahren mit ,,mehlwassersalz* einen kleinen Coup gelandet.
Der Name ist hier Programm, er backt Brote auf der einfachsten Basis und betreibt das entsprechende

Marketing. Womit ein fiinfter Punkt aufscheint: Social Media.

Der Miinchner Brothandwerker Julius Brantner stellt auf Instagram seine einzelnen Backwaren mit
kurzem Text vor: Die Handsemmeln sind ,,flaumig und weich durch das Einschlagen per Hand* ,,Mor-
colade” und ,,Die Brotpuristen“ setzen dagegen mehr auf die Kraft des Bildes ohne viel Textinhalt: eine
strahlende Crew oder ein gut in Szene gesetztes Produkt im Feed, ein Adventsgruf3 mit frisch gebacke-
nem Christstollen in der Story. Das spricht gerade das junge Publikum an und macht die Vermarktung

iiber die sozialen Medien zu einer so giinstigen wie effektiven Methode.

Es liegt auf der Hand, dass die Erzeugnisse dieser Individualisten durchweg ihren Preis haben. Da
gibt es keine Brotchen fiir 19 Cent. Das ,, Tel-Aviv-Brotchen® kostet 1,50 Euro. ,,Es kommen immer ein
paar Leute, die sagen, @ Was? So teuer?* Aber sie wissen da noch nicht, dass das Brotchen eben auch
ein gewisses Gewicht besitzt’ sagt Barac mit leichtem Schmunzeln. In der Regel sind die Kunden bereit,
ohne Murren die hoheren Preise zu zahlen. Einfach weil es eine aufgeklirte Klientel ist, kulinarisch ge-

bildet, die weil3, dass handwerkliche Qualitidt eben bezahlt sein will.

Wie ist der faktisch aber weiter fortschreitende Verlust an Béckereien in Deutschland nun zu inter-
pretieren? Zum einen findet eine Marktbereinigung statt, was per se nichts Schlechtes bedeuten muss.
Ferner kommt es héufig vor, dass Familienbetriebe keinen Erben aus den eigenen Reihen finden, oder
es fehlen die schon angesprochenen Nachwuchskrifte. Fiir einige Béackereibetriebe gilt aber wohl auch,
dass sie nicht rechtzeitig die Zeichen der Zeit erkannt und mit qualitativ und vor allem auch 6kologisch

hoherwertigen Erzeugnissen die Herausforderung von Aldi & Ko. pariert haben.

Und wo hinterlédsst der Schwund seine Spuren? In den Dorfern auf dem Land vielleicht? Eine Ver-
mutung, die einem heute ja schnell mal durch den Kopf schief3t. Selbst das ist kein Naturgesetz, wie bei-
spielsweise die Traditionsbédckerei Schachner im siidhessischen Schaatheim beweist. Die Backstube mit

Verkaufsraum im Ortsteil Mosbach gibt es seit iiber 100 Jahren, und Ende 2019 kam eine weitere grof3e

t Seite 3 von 4


Martin Hellweg


Kenne Deinen Backer - Frankfurter Allgemeine Sonntagszeitung - Blendle 13.01.21, 14:00

Verkaufsstitte mit ansprechendem Café in der Kerngemeinde hinzu. Ein Familienbetrieb in vierter Ge-
neration, wie er fiir viele Landbéckereien einmal so typisch war: Der 65 Jahre alte Chef und Bécker-
meister steht jede Nacht ab halb zwei selbst in der Backstube. ,,Mehl flie3t durch seine Adern‘, meint
augenzwinkernd Franziska, die Schwiegertochter, die zusammen mit Junior Julian Schachner, ithrem

Mann, das gro3e Café in Schaafheim fiihrt.

Mittlerweile beschiftigt der Betrieb iiber 20 Mitarbeiter, davon vier gelernte Bicker, eine Konditorin
und eine Auszubildende zur Bickerin. Hier wird ausschlieflich traditionell gearbeitet. Pre-Mixe oder
zugekaufte Teiglinge kommen nicht zum Einsatz. Die traditionellen Sauerteigbrote, wie das Florians-
brot, sind die Verkaufsschlager, berichtet Julian Schachner. Und ,,Kdsekuchen und Streuselkuchen wer-
den seit 40 Jahren nach dem gleichen Rezept gebacken. Ein ordentlicher Hefeteig. Wenig Zutaten.
Nicht klebrig siiB3. Es schmeckt wie bei Oma:*

Cupcakes oder Macarons gibt es hier nicht. Und doch wirkt nichts altbacken oder gar verstaubt. Den
Druck durch Industriebackwaren spiiren sie gleichwohl. ,,Viele junge Leute kaufen hiufig im Super-
markt, der Bequemlichkeit halber, und gehen nicht die Extrameile zum Béacker* sagt Julian Schachner,
der freilich der Garant dafiir ist, dass sich die Bickerei auch in Zukunft behaupten wird. ,,Der Riesen-
vorteil bei uns ist, dass wir eine gro3e Familie sind* erzidhlt Julian. ,,Mein Vater, meine Mutter, wir beide
und noch die Schwestern. Wenn Not am Mann ist, sitzt die ganze Familie an einem Sonntagabend da
und entkernt Zwetschgen fiir die Blechkuchen am néchsten Tag™ Hier werden Regionalitédt und Nach-
haltigkeit nicht gro3 hervorgehoben oder beworben; dafiir umso mehr — fast selbstverstdndlich — gelebt.

Kein Wunder, dass eine wachsende Zahl kritischer Konsumenten das spiirt und entsprechend honoriert.

Nichts ist zwangsldufig — und der Untergang des Béckerlands findet vorerst nicht statt. Denn mitten

im Bickereisterben gibt es auch ein Bickereiblithen. Das ist nicht zu iibersehen.
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