Zuriuck zum echten
Bicker-Handwerk

Laura-Marie Brandenstein

Die Unterschiede zwischen industriell hergestelltem Brot und
selbst gebackenem sind enorm. Das erkennen immer mehr

Verbraucher:innen und wissen gutes Brot zu schétzen.

Das traditionelles Béckerhandwerk erlebt daher eine kleine

Renaissance.
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Lebensmittel

Viele kennen es: Am Wochen-
ende ist Zeit, um zur Béckerei
zu gehen und die Sonntagsbrét-
chen fir die Familie zu holen.

Das tagliche Brot hingegen wird
mittlerweile oft dort gekauft, wo
auch die anderen Lebensmittel im
Einkaufswagen landen — in Super-
markt und Discounter. Immer mehr
kleinere, familiengefihrte Bécke-
reien mUssen schlieflen, weil sie
den billigen Preisen der grof3en Le-
bensmittelketten nicht standhalten
kénnen. So sank in den letzten 60
Jahren die Zahl der Handwerksbe-
triebe von rund 55.000 auf weni-
ger als 10.000 Backereien.

In den Innenstddten etablieren sich
stattdessen Filialen von bekannten
Marken oder Backstationen mit
Selbstbedienung. Es gibt sie aber
noch beziehungsweise wieder:
Junge Betriebe mit neuen Konzep-
ten und viel Liebe fir echtes Hand-
werk. Hier wird das Brot Gber die
Theke gereicht und landet nicht
per Knopfdruck oder in Plastik ein-
geschweif}t im Einkaufskorb.

Neue Wege mit

alter Tradition

Die Fulgdngerzone ist voll, die
Geschafte liegen dicht nebenein-
ander, alle 50 Meter eine andere
Backerei-Filiale — dazwischen das
Brot-Atelier. Mitten in der Gief3ener
Innenstadt betreibt Backermeister
Marco Langsdorf seinen Brotladen.
Die Backerei wirkt auf den ers-

ten Blick unscheinbar. Uber dem
Schaufenster, das Einblick in eine
kleine Backstube gewdhrt, steht
Boulangerie de Tradition. Moder-
ne Fliesenmuster und schwarze
Elemente in den Glasscheiben
lassen die Backerei hip wirken, ge-
backen wird hier allerdings wie zu
alten Zeiten. Das Besondere: Die
Kund:innen kénnen aufgrund der
offenen Backstube bei der Herstel-
lung der Brote zuschauen. Dort
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stehen zwar moderne Maschinen,
doch die Teige werden per Hand
abgewogen, zusammengestellt
und geknetet. In ihnen landen
ausschlieBlich regionale, unver-
arbeitete und natirliche Zutaten.
Langsdorf versucht, jedem Brot sei-
nen eigenen Charakter zu geben.
Das gelingt durch das Résten von
Kernen, auBergewdhnliche Zutaten
und das Ausprobieren von neu-

en Kreationen. Der Backer setzt
zudem auf das Fermentieren und
lange ruhende Vorteige. Das kos-
tet allerdings viel Arbeit und Zeit.

kann man sich das so vorstellen,
als wirde jemand immer mit Mag-
gie-Fix kochen; wir hatten nichts
Eigenes mehr, sondern nur noch
Convenienceprodukte im Backseg-
ment, wie die Groflbdckereien”,
erinnert er sich. So Uberlegte er
sich, zurick zu alter Backtradition
zu gehen, und eréffnete mit dieser
Idee mitten im Corona-Lockdown
das Brot-Atelier.

Sein Brotladen ist eine der we-
nigen Backstuben, die bei der
Herstellung der Brote auf die

Biickermeister Marco Langsdorf (Mitte) mit seinen beiden angestellten Béickern in der
Backstube, die von der FuBgdngerzone aus Einblicke bietet.

Vor der Insolvenz zurick
zu den Wurzeln

Oft steht die Kundschaft geduldig
Schlange vor dem kleinen Brot-
laden. Das war allerdings nicht im-
mer so. Marco Langsdorf musste
seine friheren Backereien mit 27
Mitarbeitenden vor einigen Jahren
aufgeben. Er wollte nicht gegen
die Preise der Discounter und

der Industriebéckereien ankédmp-
fen. ,Wir haben kein Geld mehr
verdient, weil wir mit den anderen
mitgeschwommen sind. Im Prinzip
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traditionelle Art der Zubereitung
setzen. Das heift, die Sauerteig-
brote werden mit selbst angesetz-
tem Sauerteig einzeln von Hand
verarbeitet. Durch die Langzeitfih-
rung der Teige und den Verzicht
auf Backhilfsmittel und Zusatz-
stoffe punkten die Brote nicht nur
geschmacklich, sondern sind auch
sehr gut bekémmlich. Die Back-
waren beim Discounter werden
dagegen in hoher Stickzahl und
in kirzester Zeit produziert. Diese
Billigprodukte gelingen nur mit

zahlreichen Hilfsstoffen. Doch
nicht nur die Industrie verwendet
Zusatzstoffe. Auch Béckereien
benutzen Industriebackmischungen
und bereits vorgefertigte Produkte.
Oft handelt es sich um vorgefer-
tigte und tiefgekihlte Ware aus
Grofibéckereien, die erst kurz vor
dem Verkauf aufgebacken wird.
Damit die Backwaren trotzdem
frisch schmecken, werden zahl-
reiche Zusatzstoffe eingesetzt,
darunter Mehlbehandlungsmittel
(Mono- und Diacetylweinsdure-
ester), Bindemittel oder technische
Enzyme, die den Teig schneller
reifen lassen. Viele Industriebécke-
reien geben ihren Backwaren fur
eine appetitliche Férbung und zur
Geschmacksabrundung SiBungs-
mittel wie Zucker oder Trauben-
zucker hinzu, obwohl die meisten
nach dem Grundrezept ohne aus-
kommen wirden.

Bécker:innen setzen sich
for Handwerk ein

Der Verein Die Freien Bécker — Zeit
fir Verantwortung setzt sich seit
2011 ebenfalls fir das traditionel-
le Béickerhandwerk ein. Als unab-
héngige Berufsorganisation hand-
werklich arbeitender Bécker:innen
und Konditor:innen macht er sich
fur Vielfalt auf dem Acker, for frei-
es Saatgut und regionale, ehrli-
che und faire Lebensmittel stark.
Auflerdem méchte der Verein die
Souverénitét und Glaubwirdig-
keit des Lebensmittelhandwerks
bewahren. Das heifit, die Freien
Bdcker wollen nicht abhdngig sein
von industriellen Vorprodukten
wie Convenienceware, isolierten
Zusatz- und Verarbeitungshilfsstof-
fen oder standardisierten Verfah-
ren. Indem sie auf naturbelassene
Rohstoffe und natirliche Prozesse
setzen, wollen sie zu einem dkolo-
gisch und sozial gerechten Wandel
der Land- und Lebensmittelwirt-
schaft beitragen.



Billigbrote aus dem Discounter reichen ge-
schmacklich nicht an traditionell gebackenes
Brot heran.

Der Verein bietet Fortbildungen an,
wie die Herstellung von Backwaren
ohne technische (exogene) Enzyme
gelingt. Vermittelt wird auch die
Herstellung von Brot und Back-
waren aus altem, regional ange-
passtem Getreide und biologisch
gezichteten Sorten oder welchen
Einfluss verschiedene Mahlver-
fahren auf die Verarbeitungs-

und Gebdackqualitéten einzelner
Getreidesorten haben. Anfang
Oktober 2024 hat der Verein das
Gutesiegel Freies Backhandwerk
aus der Taufe gehoben, um die
handwerkliche Herstellung von
Brot und Backwaren zu zertifizieren
und besser sichtbar zu machen.

Guter Geschmack

braucht Zeit

Der Verzicht auf Backmittel und
Zusatzstoffe bedeutet, dass die
Brote keine hundertprozentige Ge-
linggarantie haben und deutlich
mehr Zeit benstigen. Genau diese
Zeit ist es, die den Discounterbro-
ten fehlt. Das macht sich im Ge-
schmack, der Zusammensetzung,
der Konsistenz, dem Geruch und
in der Bekémmlichkeit bemerkbar.
Denn nur mit ausreichend Zeit
kann aus Mehl und Wasser guter
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Teig werden und die Bakterien auf
natirliche Weise ihre Fermentation
durchfihren.

Damit ein wirklich gutes Brot
entstehen kann, ist auch das
verwendete Mehl entscheidend.
Qualitativ hochwertiges Mehl, das
noch in traditionellen Mihlen pro-
duziert wird, ist selten geworden.
Dort wird das Getreide, anders
als in der Industrie, mit Hilfe von
Muhlsteinen gemahlen. Durch
den Mahlstein entsteht sehr feines
Mehl, dass gehaltvoll ist und gute
Backeigenschaften besitzt.

Sehnsucht nach qualitativ
hochwertigem Brot
Deutschland ist fir seine Brotviel-
falt weltbekannt. Mit rund 3000
eingetragenen Sorten erklérte die
UNESCO die deutsche Brotkultur
2014 zum immateriellen Kulturer-
be. Auch das Gief3ener Brot-Atelier
hat fast 50 verschiedene Back-
waren im Sortiment. Brote und
Backwaren wie Sepia-Cranberries,
Croissant de Paris oder Steirische
Kurbiskernbratchen fillen morgens
die Theke. Am Abend ist sie leer.
Das Angebot wird so konzipiert,
dass — anders als friher — nicht
mehr 10-20 Prozent der Ware ver-
worfen werden missen, sondern
héchstens ein Prozent. Das liegt
allerdings auch an der Kundschaft,
die die leeren Regale akzeptiert
und statt dem Lieblingsbrot auch
mal eine andere Sorte ausprobiert.

Laut Backer Langsdorf gab es mit
der Corona Pandemie ein Umden-
ken in Deutschland. Handwerk-
liches erfahre seither eine neue
Wertschatzung und viele Menschen
seien wieder eher bereit, fir Qua-
litét und eine kleinere Brotauswahl
mehr Geld auszugeben. In den
Mittelpunkt sei dabei die Regio-
nalitét der Produkte gerickt. Der
Trend zu mehr Qualitat beim Brot

auflert sich auch im wachsenden
Angebot an Bichern zum Thema
Brotbacken und am Interesse an
Brotbackseminaren. Die Mitmach-
seminare des Brot-Ateliers sind
Monate vorher ausgebucht. Und
auch die vergangenen Brotbackse-
minare der UGB-Akademie waren
stets voll belegt. Fir den ndchsten

Termin am 07.-09.03.2024 sind

noch wenige Plétze frei (www.ugb.

de/ran-ans-vollkornbrot).

Nachhaltig und besser

bekémmlich

Mit dem Kauf von selbst hergestell-
tem Brot und Backwaren kénnen
wir als Verbraucher:innen einen
Beitrag leisten, die regionale Pro-
duktion der Zutaten zu stérken und

ein qualitativ hochwertiges
und natirliches Lebensmit-
tel zu bewahren. Denn in
Zukunft wird nachhaltiges
Handwerk immer wichti-
ger. Fragen danach, wie
klimavertraglich Getreide
angebaut wird, welche
Getreidearten natirlichen
Ursprungs sind, welche
Wetterbedingungen not-
wendig sind, damit Getrei-
de wachsen kann, und wie
sich der Boden schonen
lasst, werden eine immer
gréBere Rolle spielen.

Der aktuelle Trend zum
Handwerk tut nicht nur
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den Béckereien gut, sondern auch
unserer Gesundheit. Traditionell

gebackenes Brot ist oft besser

bekémmlich und besser schmeckt
es obendrein. Das Konzept von
Backermeister Marco Langsdorf
ist erfolgreich. Es bleibt zu hoffen,

dass in Zukunft die Schlangen

auch vor anderen kleinen Bécke-
reien mit traditionellem Backwerk

wachsen.
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