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Ich hatte nicht den schlechtesten Job*,
sagt Sebastian Diduwel, ,ich war Grup-
penleiter im Investitionsmanagement bei
einem groRen Energieversorger. Doch da
habe ich tagsiiber nur vor der Kiste geses-
sen und mich auf den Feierabend gefreut,
an dem ich endlich wieder Brot backen
konnte“. Vier Jahre ist es jetzt her, dass er
sein erstes Sauerteigbrot angesetzt hat.
Das labbrige Brot auf einem Pfélzer Brot-
zeitteller hatte ihn so enttiduscht, dass er
sich dachte: ,Das muss doch besser ge-
hen.“ Nun hat er eine komplett ausge-
stattete gliserne Béckerei in Speyer.
»Blut geleckt habe ich im Internet*,
erzdhlt der Quereinsteiger, ,ich habe
YouTube-Videos geschaut und Blogs gele-
sen“. Blogs, wie den von Lutz Geifler, der
eigentlich Geologe ist und als passionier-
ter Bicker den meistgelesenen deut- >

Backerhandwerk in Deutschland:
Strukturzahlen 2011 - 2015

Umsatz rauf, Betriebszahlen runter - so sieht die
Entwicklung im Bickerhandwerk aus. Kein
Béckersterben, eher ein Konzentrationsprozess.

Anzahl o Jahresumsatz
Betriebe' je Betrieb in 1.000 €
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Quelle: Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V,, 2016
1) Stand jeweils zum 31.12. (Handwerksrolle)

Foto: Die Brotpuristen




»Ich habe die
dckerei aus
Kundensicht
eroffnet. Brot
aufen die Leute
nachmittags.«

Sebastian Dauwel von den ,Brotpuristen”
setzt wie viele der neuen Backer
auf ungewdhnliche Offnungszeiten.
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»Es war hart, einen richtig guten
Meister zu finden, der meinen

ualitatsanspriichen geniigt.«

Florian Domberger ist enttduscht vom rudimentéren Wissen {iber das echte alte Backhandwerk.
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»Die Produkte in mei-
ner Theke sind Pro-
dukte, die ich liebe.

nd das sind nur eine
Handvoll, nicht 100.«

Alfredo Sironi setzt auf Qualitat statt Quantitét, bei ihm finden
sich deutlich weniger Sorten als heute allgemein Gblich.

schen Back-Blog schreibt. Die Rezepte
und Backerfahrungen, die GeiRler online
teilt, werden nicht nur von Hobbybai-
ckern, sondern immer mehr auch von
Bickermeistern gelesen. Geifller hat sei-
ne besten Rezepte in Biichern verdffent-
licht, seine Kurse fiir Einsteiger und Fort-
geschrittene sind regelmifRig ausgebucht.
Die Online-Backszene wdichst bestdndig,
ist innovativ und gut vernetzt. Der Hun-
ger nach gutem Brot und Backwissen ist
grof. Fir einige wird aus freizeitlicher
Leidenschaft unternehmerischer Ernst.
Die Kiiche eines regionalen Tennis-
clubs war der erste Ort, wo Ddauwel an-
fing, ernsthafter zu backen und seine
gebraucht erworbenen Gerite aufzubau-
en. Kunden konnten sich online iiber
eine Doodle-Liste fiir ein Brot bewerben.
Erst waren es 30, dann 100. Heute sind
iiber 700 Brotfans im Verteiler. Viele von
ihnen stehen seit April in langen Schlan-
gen vor der neu eréffneten Bickerei.

NEUE UND ANDERE OFFNUNGSZEITEN
Geoffnet haben die Brotpuristen erst ab
15.30 Uhr und nur bis 18 Uhr. ,Ich habe
die Bickerei aus Kundensicht eroffnet.
Wir sind eine Feierabendbickerei. Brot
kaufen die Leute nachmittags und nicht
morgens“, ist Dduwel iiberzeugt. Das
heiflt fiir ihn keine Nachtarbeit und fiir
den Kunden noch warmes Brot fiir den
Feierabend. Der Einzige, der ihm von der
Idee abraten wollte, war ein Bickereibe-
rater. Die Kunden sind begeistert, auch,
weil sie den Puristen in der offen einseh-
baren Backstube bei der Arbeit zuschau-
en konnen. Verschwindet dieser Prozess
in die Nacht, verschwindet er auch aus
der Kundenwahrnehmung.

Die Tartine Bakery von Chad Robert-
son in San Francisco bietet ebenfalls erst
um 17 Uhr das frisch gebackene Brot an,
das inzwischen nationale und internatio-

Foto: Sironi Backer
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Chad Robertson aus San Francisco hat dem Backhandwerk in
den USA ein neues, junges, unkonventionelles Gesicht gegeben.
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Was machen die
anders?

Sie setzen auf alte Getreidesorten, distanzieren
sich von der Backmittelindustrie, und ihre
Offnungszeiten sind haufig unkonventionell.

Angefangen bei alten Getreidesorten, geht das

neue Qualitatsverstandnis tiber den Mahlvor-
gang, das besondere Mehr bis hin zu langer Teigfiihrung
und handwerklicher Verarbeitung. Unabhéngigkeit von
der Backmittelindustrie gilt als neue Berufsehre.

Viele der neuen Backer reduzieren bewusst ihr

Sortiment auf wenige Kernprodukte, in die sie all
ihre Energie stecken. Sie begeistern ihre Kunden auch
hier eher mit Purismus als mit Spielereien, was Namen
und Zutaten angeht.

Offnungszeiten, die dem Alltag der Kunden fol-

gen, Online-Bestellfunktionen - die neuen Bécker
gehen neue und andere Wege, um fiir ihre Kunden
erreichbar zu sein.

Uber Facebook, Instagram und Blogs kommt die

Szene virtuell zusammen und kniipft Giberregio-
nale Netzwerke. Dies gilt fiir Berufskollegen, aber auch
fiir interessierte Kundschaft. Das Wissen wird weiterge-
tragen tiber Backkurse und Biicher.

Neue Backereien haben offene, teils verglaste

Backstuben, in denen vom Ansatz des Sauerteigs
bis zum Formen und Abbacken alle Schritte fiir den
Kunden einsehbar sind. Die neuen Backer heben zudem
die Entkoppelung von Bécker und Fachverkaufer/in auf
und schaffen neue Begegnungsmaglichkeiten zwischen
Handwerker und Kunde.

nale Bekanntheit erlangt hat. Die spiten
Offnungszeiten sind dem Mythos nach
ein Eingestindnis an die Surfleidenschaft
Robertsons, der dem Backhandwerk in
den USA ein neues, junges und unkon-
ventionelles Gesicht gegeben hat. Der
Surfer-Mythos passt zu seiner Uberzeu-
gung: ,Ich will Vollkorn, aber nicht das
Vollkornklischee.“ Er gehoért mit seiner
Attitiide und seinen mittlerweile mehre-
ren Bickereien und Biichern zu den ,,spi-
rituellen Paten der Bewegung®, wie ihn
die New York Times einst bezeichnete. In
seinen Biichern gibt er sein Wissen frei-
giebig weiter. Das Rezept seines be-
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Lutz GeiBler, der eigentlich Geologe ist, schreibt den meistgelesenen deutschen Back-Blog.
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rithmten Brotes breitet sich dort auf 38
Seiten aus. Jeder soll es nachmachen kon-
nen, Schritt fiir Schritt. Die neuen Biacker
sind anspruchsvoll geworden und wissen,
dass es aufs Detail ankommt.

Der neue Anspruch dreht sich vor allem
um den handwerklichen Herstellungs-
prozess, den die Bicker vom Acker bis
zum Ofen kennen und beeinflussen wol-
len. Industrielle Vormischungen, konven-
tionelle Mehle sind Schimpfworte, Zusit-
ze tabu. Es geht um Purismus, Geschmack
und lange Frische der Brote. Mehrstufiger
spontanvergorener Sauerteig ist der neue
Star und Teige, die so nass und klebrig
sind, dass sie keine Maschine verarbeiten
kann. Alte Getreidesorten werden gefei-
ert und Steinmiihlenmiiller verehrt. All
das wirkt sich auf die Aromatik, die Tex-
tur und den Kérper des Brotes aus.
»Boah, der backt ja wie frither!“, ent-
fuhr es dem Bickermeister, als Brotpurist
Sebastian bei der Priiffung Brezeln und
Brétchen rein handwerklich und nach al-
ter Sitte mit Schweineschmalz backte.
Kunden berichten ihm sogar von Génse-
haut beim Genuss, weil sie sich an einen
urspriinglichen Geschmack erinnert fiih-
len, und sprechen ihn inzwischen auf der
Stralke an: ,Hey, ihr seid doch die, die eine
richtige Biackerei aufgemacht haben?*

In den Theken der neuen Bicker finden
sich deutlich weniger Brotsorten, als man
es inzwischen gewohnt ist. ,,Die Produkte
in meiner Theke sind Produkte, die ich
liebe“, fasst es der ehemalige Historiker
und jetzige Berliner New-Age-Bicker Alf-
redo Sironi zusammen, ,und das sind
nicht 100, sondern nur eine Handvoll.
Wer hat schon Lust, die vielen zusatzli-
chen Produkte zu backen und zu kontrol-
lieren, auf die man eigentlich null Bock
hat und nur anbietet, weil man glaubt,
der Kunde wolle es so?“. Diese Zeit nimmt
er sich lieber, um die Menschen zu besu-
chen, die sein Getreide anbauen, oder den
Miiller, der sein Mehl liefert.

,Ich will kein Erdbeerbrot, kein EM-
Brot oder Olympia-Brotchen®, echauffiert
sich Florian Domberger, ehemaliger
Pharmamanager, der seine Backleiden-
schaft wihrend zahlreicher Geschiftsrei-
sen endeckte, auf denen er mit mitge-
brachtem Sauerteig in Hotels anfing, zu
backen. Fiir ihn haben viele Bicker ein-
fach zu viele Produkte im Angebot.

Foto: Becker Joest Volk



CITROEN

DER NEUE CITROEN JUMPY
UNLIMITED MISSIONS

Besuchen Sie uns auf der

»IAA 2016

Halle 13, Stand C49
§ J

199,-€
AB Y 4 zzgl. MwSt.

3 LANGEN?
1,90 M HOHE?
BIS ZU 4 M NUTZLANGE?

Hat viel vor, verbraucht wenig: Dank seiner BlueHDi Motoren mit SCR-Katalysator
punktet der neue CITROEN JUMPY mit Best-in-Class-Verbrauchs- und -CO,-Emissions-
werten seiner Klasse. Gleichzeitig bietet sein flexibles Moduwork-Trennwand-System?
lhnen Platz fir mehr Méglichkeiten. Und mit der optionalen Unterstiitzung durch die
neuesten Fahrassistenzsysteme steuern Sie lhre Projekte sicher Richtung Erfolg. Jetzt
informieren bei lhrem CITROEN Handler oder unter 0 800/5 5505 05.

business.citroen.de %3 LE CARACTERE

CITROEN empfieht TOTAL "Unverbindliches Full Service* Leasing-Angebot der PSA Bank Deutschland GmbH, Geschaftsbereich CITROEN BANK, SiemensstraBe 10, 63263 Neu-lsenburg, fir Gewerbe-
treibende zzgl. MwSt. und Fracht far den neuen CITROEN JUMPY KASTENWAGEN L1 BLUEHDi 95 PROFI, Laufzeit 48 Monate, 10.000 km/Jahr Laufleistung, giiltig bis 30.09.2016. 2Je nach Version.
3Bei Version XS (L1) + M (L2). “Leistungen (4 Jahre Garantie, Wartung und Verschlei3reparaturen) gemaf den Bedmgungen des CITROEN FreeDrive a la Carte Business-Vertrages der CITROEN DEUTSCHLAND
GmbH, Edmund-Rumpler-Straf3e 4, 51149 Ksln. Abb. zeigt evtl. Sonderausstattung/hsherwertige Ausstattung.
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»Ich knn nur hoffen

dass dlese Bewggung

= —

_P Markt Erfolg haf «
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,Der Geschmack muss aus dem Korn und
dem Handwerk kommen, nicht aus Zu-
sdtzen, Toppings oder Fantasienamen, die
stindig neu erfunden werden.“ Das ver-
wirrt den Kunden eher, ist er iiberzeugt.
Und viele Kunden sind auf der Suche
nach einfachen, geschmackvollen Pro-
dukten aus ehrlicher handwerklicher
Herstellung. Fiir den, der fiindig wird,
spielt der Preis keine allzu grofe Rolle.

Zu dieser Erkenntnis gelangte Dom-
berger auf zahlreichen Touren mit seinem
Brotwiisten-Expeditionsfahrzeug, die ihn
in Gegenden fiihrten, die nur noch Dis-
counterbrot kennen. In seiner alten
Schweizer Feldbédckerei backt er mit enga-
gierten Handwerkskollegen autark an je-
dem Ort, der genug Stellplatz bietet. Das
nach frischem Brot riechende und offen
einsehbare Gefihrt ermdglicht eine ande-
re Unterhaltung mit den Kunden. Viele
hitten Interesse am Geschmack, der Qua-
litdt und dem Aroma durch natiirliche
Prozesse. ,,Und jeder, der reinguckt, kauft
auch®, berichtet er stolz, egal ob Oma oder
Hipster. Je linger Domberger von seinen
Erfahrungen erzdhlt, desto mehr fragt
man sich, warum Handwerksverbande
nicht ldngst auf eine solche Idee gekom-
men sind und warum sie Domberger nicht
nach Kriften unterstiitzen.

IN FUSSSTAPFEN TRETEN REICHT NICHT
Neben den Bickermeistern der alten
Schule, die sehr skeptisch gegeniiber den
Neuen sind und sich iiber die hohen Prei-
se wundern, die sie aufrufen, gibt es auch
solche, die sich iiber den frischen Wind
der Quereinsteiger freuen. Fiir Freibiacker
Arndt Erbel, der seit Jahren seine Backe-
rei in Franken betreibt, ist die Attitiide
des Quereinsteigers Grundvoraussetzung
dafiir, dass Innovationen im Handwerk
entstehen kénnen. Das gilt auch fiir alt-
eingesessene Betriebe, ist er iiberzeugt.
Betriebsnachfolger sollten sich zu-
néchst so weit wie méglich vom Betrieb
entfernt haben, um spéter, quasi als
Quereinsteiger, zuriickkehren zu kon-
nen. ,Nur in die FuRstapfen zu treten
reicht nicht, dann &ndert sich nichts®,
sagt Erbel. Die Entfernung biete die Chan-
ce, den Blick des Konsumenten einzuneh-
men und fiir echte Verdnderungen im
Betrieb zu sorgen, anstatt immer nur im
eigenen Saft zu schmoren. Freibacker Er-
bel arbeitet seit Jahrzehnten an der Per-
fektion seines Handwerks und ist stolz,
mit allen im Austausch zu sein: vom Bau-
ern bis zum Mihlsteinmetz. Als er- >
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Wir sind die anderen Neuen vom Block

Auch diese Bicker bieten den ganz besonderen Genuss und haben ein
neues Verstiandnis von eigenstandiger Qualitdt. Hier zeigen wir lhnen,
was die ,neuen Bécker” auszeichnet. Einige sind Quereinsteiger, andere

SERI WADA

Wadas Baguettes gelten als Geheimtipp in der Ziiricher Szene und mittlerweile als
die Besten der Stadt. Fir seine Backleidenschaft hing Wada seinen gut bezahlten
Bankjob an den Nagel und fing in der WG-Kiiche an, zu backen. Das Rezept ist kein
Geheimnis und fiir jeden online zu finden. Wer will, kann es nachbacken, sofern er
sich die Zeit dazu nimmt, genug {ibt und Wadas Fingerspitzengefiihl entwickelt.

BROTLIEBLING.DE

LLustan gutem Brot ist nie weg gewesen, s ist nur schwerer, gute Backer zu finden”
war die Grundmotivation der jungen Griinder dieses Projektes, die ihren Kunden
biologische Backmischungen ohne Zusatze anbieten, um ihnen den Einstieg ins
Handwerk zu erleichtern. Online stellen sie Kunden ein umfangreiches Backwissen
bereit. ,Eine Welt, die von der Branche noch komplett ignoriert wird", beklagen sie.

EFFENBERGER VOLLKORNBACKEREI

Herzhaftes Vollkornbrot, rein aus natirlichen Zutaten von regionalen Biobauern

- nach dieser Maxime stellt die Effenberger Vollkornbéckerei in Hamburg seit 30
Jahren Brot her. Ebenso lange pflegt Inhaber Thomas Effenberger vertrauensvolle
Partnerschaften zu ,seinen” Bauern, die ihr Getreide direkt in der Backstube im
Grindelviertel anliefern, u. a. fiir die gldserne Backstube am Dammtor-Bahnhof.
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haben sich auf ihre Wurzeln besonnen und sind zuriickgekehrt zum
traditionellen Backhandwerk - mit urspriinglichen Zutaten, kleineren
Sortimenten, ungewdhnlichen Offnungszeiten und vielem mehr.

IHHNES

DENISE, DIE BACKERIN

Denise Polzelbauer iibernahm mit 23 Jahren die Familienbéckerei in Niederoster-
reich, als damals jiingste Backermeisterin des Landes. Sie befasste sich auch mit
den Prinzipien der traditionellen chinesischen Medizin (TCM). Seither verbindet sie
inihrer ,Slow Bakery" Altbewahrtes mit der 5-Elemente-Erndhrung der TCM. Immer
wieder kreiert sie neue, gesundheitlich hochwertige und genussvolle Produkte.

JOSEPH BROT

Der Osterreicher Josef Weghaupt kiindigte 2009 seinen Job in der automatisierten
Backindustrie und fing in Wien wieder an, handwerklich zu backen. Mittlerweile ba-
cken das ,Joseph Brot" 48 Bécker an drei Standorten der Stadt. Zutaten kommen zu
100 % aus regionaler Bio-Landwirtschaft. Wer sich am Brot des Backszenen-Pioniers
versuchen will, bekommt den Original-Sauerteig zum Mitnehmen in allen Filialen.

THE BREAD EXCHANGE

Malin Elmlid &rgerte sich tiber die vielen Zusatzstoffe, die handelsiibliche Brote
enthalten. Sie begann, selbst zu backen, und fand sich plétzlich mittendrin in ihrem
,Brot-Tausch-Projekt”. Mit ihrem Sauerteig im Koffer reiste die Schwedin um die Welt
und versuchte, iiberall das perfekte Brot zu backen, wo sie einen Ofen fand. Im Blog
The Bread Exchange"” hat die Schwedin ihre Brotgeschichten dokumentiert.
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fahrener Bickermeister erwartet er den-
selben Tiefgang von den Neuen, ,sonst
wird es austauschbar®, ist er iiberzeugt,
und aufpassen sollten sie, dass sie nicht
von der Industrie geschluckt werden,
warnt er. Trotz einiger Skepsis freut er
sich, dass die im Vergleich zum Massen-
markt noch kleine Szene so viel Aufmerk-
samkeit erhdlt. ,Ich kann nur hoffen,
dass diese Bewegung weiter wichst und
am Markt Erfolg hat. Im Grunde wiinscht
man jeder Straflenzeile so eine Béackerei.“

WAS MUSS SICH ANDERN?

Die StraRenecke fiir sein Brot-Werk hat
Florian Domberger bereits gefunden. In
Berlin-Moabit soll in ein paar Wochen of-
fen vor den Kunden gebacken werden.
Die Suche nach einem Meister gestaltete
sich schwerer als gedacht. ,,Es war hart,
einen richtig guten Meister zu finden, der
meinen hohen Qualititsanspriichen ge-
niigt.“ Er war iiberrascht, wie wenig Wis-
sen vom Acker bis zum fertigen Brot bei
den ausgelernten Bewerbern vorhanden
war. ,,GroRe Maschinen bedienen konn-
ten sie alle, Ahnung von Sensorik oder

den einzelnen, vor allem den alten Getrei-
desorten, hatte kaum einer.“

In der Ausbildung liegt noch viel im
Argen. Die neuen Backenthusiasten be-
richten von enttduschender Fachlitera-
tur, die kein urspriingliches, handwerkli-
ches Wissen mehr bietet, und von
Schulen und Akademien, die von der In-
dustrie unterwandert sind. Dort stehe
nicht die eigenstindige, allumfassende
Qualitdt im Mittelpunkt. Das Potenzial
von Quereinsteigern und kleinen Hand-
werksbiackern wiirde beldchelt und un-
terschétzt. Erst ab einem groReren Filial-
netz wiirde man ernst genommen. Kein
Wunder, dass sie sich lieber im Netz aus-
tauschen.

Auch die Handwerkskammern schei-
nen nicht iiberall offen genug fiir die kre-
ativen Innovationstreiber zu sein, die oft
ganz andere Vorberufe hatten und deren
Konzepte mit Althergebrachtem brechen.
So sind fiir viele vor einer Betriebseroff-
nung umstdndliche behordliche und re-
gulatorische Hiirden zu meistern.

Wenige Wochen vor Anlieferung des
Ofens fiir die neue Bickerei ist Domber-

ger doch noch fiindig geworden: sowohl
ein Meister als auch mehrere Mitarbeiter.
Dabei sein wird auch ein gefliichteter Bi-
cker aus Syrien, den Domberger wahrend
einer Veranstaltung in seinem Brotwiis-
ten-Fahrzeug kennenlernte. Bei Veran-
staltungen mit dem Titel ,Brote aus der
Heimat“ hatte er Gefliichteten in seiner
mobilen Bickerei die Moglichkeit gege-
ben, ihre Brote aus der Heimat zu backen.
So entstanden in Handarbeit besondere
Brote, die die Menschen aus dem Irak, Sy-
rien und Afghanistan vermisst hatten.
Viele Quereinsteiger ins Backhandwerk
und Brotkiufer scheinen auf derselben
Suche nach diesen urspriinglichen Ge-
schméckern zu sein. Ein Potenzial, das
man nicht unterschéitzen sollte. hm
christiane.klebig@handwerk-magazin.de

Themenseite Backer und Konditoren

Viele Bécker und Konditoren stehen unter Druck. Premi-
umstrategie, Qualitat und Regionalitdt konnen helfen:
www.handwerk-magazin.de/baecker
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IHR PLUS: PARTNERSCHAFT
FUR DEN ERFOLG.

Die Firmenversicherungen von R+V.

Fiir Sie, Ihr Unternehmen, lhre Mitarbeiter und lhre Kunden. R+V bietet Ihnen als
verlasslicher Partner die Erfahrung und Finanzstarke eines soliden Firmenversicherers,
der Sie ganzheitlich und bedarfsgerecht berat. Erfahren Sie mehr in den Volksbanken
Raiffeisenbanken, R+V-Agenturen oder auf www.ruv.de/firmenkunden

m_v DIE VERSICHERUNG
MIT DEM PLUS.

Genossenschaftliche FinanzGruppe
== == Volksbanken Raiffeisenbanken



