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Es wird wieder mehr von Hand gebacken

Junge Betriebe beleben alte Handwerkstraditionen — Kunden kénnen beim Backen zuschauen

VON NADINE KEUTHEN

Wer morgens mit Brotchenho-
len dran ist, der hat haufig die
Qual der Wahl. Wer aber frisches
Brot direkt aus der Backstube
will, der muss mitunter lange su-
chen. Nur noch 53 selbstbacken-
de Betriebe gibt es im ganzen
Stadtgebiet. Doch es werden
langsam wieder mehr. Alte
Handwerkstraditionen neu be-
leben und sich wieder auf das
Wesentlichekonzentrieren—wir
stellen zwei Betriebe vor, die
sich genau das auf die Fahne ge-
schrieben haben und einen, bei
dem es nie anders war.

Prot - von Alex handgebacken

Seit gut vier Wochen erfiillt der
Duftvon frisch gebackenem Brot
das Belgische Viertel. Hier, an
der Liitticher StrafSe 6, hat Alex
Onasch gemeinsam mit seiner
Freundin Melanie Miiller seinen
Traum einer eigenen Backstube
verwirklicht. Abwiegen, kneten,
backenundverkaufen - dasalles
findet in der ehemaligen Mode-
boutique statt. Onasch, gelern-
ter Biackermeister, will dem ein-
gestaubten Handwerk neues Le-

,, Hier riecht es

nach Sauerteig, es ist
Mehl in der Luft - hier
ist Action

Alex Onasch, Backermeister

ben einhauchen. ,,Graubrot und
Oberldnder: Das klingt doch
schon richtig unsexy®, sagt er.
Deshalb soll der Brotkauf bei
ihm zum Erlebnis werden. Um 7
Uhr schmeifst er morgens den
Ofen an, ungewohnlich spat fiir
einen Bicker. Dafiir ist er bis
nachmittags da und bereitet die
Teige fiir den nidchsten Tag vor.
Die Anwohnerwerdendurchden
etwas anderen Tagesablauf
nichtinden frithen Morgenstun-
den gestort und der Teig hat ge-
nug Zeit,umsich optimal zu ent-
wickeln. Dass er tagsiiber arbei-
tet, hat noch einen anderen kla-
ren Vorteil: Der Kunde kommt
rein und sieht, wie alles herge-
stellt wird. ,,Es ist halt 'ne richti-
geBackstube. Hierriecht esnach
Sauerteig, es ist Mehl in der Luft
- hier ist Action®, so Onasch.

Sein Sortiment besteht aus
fiinf Sorten Brot, klassischem
Baguette und einer saisonalen
Kreation, im Moment eine Fou-
gasse mit Tomaten und Kriu-
tern. Mehr nicht. Keine Brot-
chen, keine Teilchen, kein Kaf-
fee.

Neben den Béackereibetrieben
»Brot-Puristen“ in Speyer und
»Max Kugel“ in Bonn ist Alex
Onasch damit der dritte Backer
in Deutschland, der sich auf das
reduzierte Konzept einlésst. Da-
fiir soll auch der Name stehen.
Prot ist das althochdeutsche
Wort fiir Brot, der Wortstammal-
so. ,,Back to the Roots” trifft es
genau. Fiir seine Brote verwen-
det der 27-Jdhrige Getreide aus
NRW, mit einer einzigen Aus-
nahme. ,Das Mehl fiir unser
Ruchbrot kommt aus der
Schweiz, weil es da einfach das
Beste gibt®, erkldart Onasch.

Das besondere Mehl besteht
zu 100 Prozent aus Weizen, ist
durch den hohen Schalenanteil
aberfastsodunkel wie deutsches
Roggenmehl und ungewohnlich
kraftig im Geschmack. Offiziell
wird Dienstag bis Samstag ab 10
Uhr aus der Backstube verkauft,
die Tiir ist aber schon friiher auf.
,Viele aus der Nachbarschaft

Alex Onasch holt das besondere Ruchbrot zum Auskihlen aus dem Ofen.
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Bei Pitas konnen Kunden der Produktion zuschauen.

stecken schon um halb neun den
Kopfreinund fragen, obihrLieb-
lingsbrot schon aus dem Ofen
ist. Manchewartennoch ein paar
Minuten und nehmen es dann
heifd mit nach Hause®, sagt Miil-
ler, die sich um den Verkauf und
das Marketing kiimmert. ,Und

wenn wir den Kunden sagen,
dass wir das Brot erst ab 12 Uhr
schneiden, weil es sonst noch zu
warm ist, dann finden das viele
gut®, erginzt sie. Es ist zu spii-
ren, wie wohl sich die Kunden
hierfiihlen, sieschitzendasPro-
dukt und das Handwerk.
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SELBSTBACKEND

Backereien, die eine eigene
Backstube betreiben, werden
laut Backer-Innung fir die
Stadt KoIn als ,selbstbacken-
der Betrieb" bezeichnet. Be-
sitzt eine Backerei mehrere
Filialen, wird diese trotzdem
als nur ein selbstbackener
Betrieb gezahlt. Denn produ-
ziertund gebackenwird meist
in einer zentralen Backstube,
aus der die einzelnen Ver-
kaufsfilialen beliefertwerden.
DasAufbackenvon Teiglingen
ist nicht mit einer Backstube
gleichzusetzen.

Alleine die drei Backereiket-
ten Merzenich, Klein's und
Kraus betreiben zusammen
89 Verkaufsfilialen im Stadt-
gebiet. Merzenich beliefert
sie aus ihrer Backstube in
Niehl, Klein's aus Hurth, Kraus
aus Merkenich. Neben den
drei genannten gibt es zahl-
reiche weitere Backereien mit
Verkaufsfilialen-einegenaue
Zahlist nicht bekannt. Hinzu
kommen Backstationen in
Supermarken. (keu)

Zeit fur Brot

Auch an der Venloer Strafle 202
ist der Name Programm. Seit
finf Jahren hat das Unterneh-
men,,Zeitfiir Brot“ nebenBerlin,
Hamburg und Frankfurt auch in
Ko6ln einen Laden. Trotz der vier
Standorte gehtesallesandereals

anonym oder automatisiert zu.
Vorbereitet und gebacken wird
der Teig, genau wie im Belgi-
schen Viertel, im selben Raum.
Nur eine Glasscheibe trennt das
Handwerk vom Kunden. ,,In der
Backstube stehen ein Teigkne-
ter, eine Teigpresse und ein
Ofen. Mehr haben wir nicht, kei-
ne grofSen Maschinen oder Gir-
unterbrecher®, erziahlt Backstu-
benleiter Andreas Pitas. Hier
wird der Teig auch nicht direkt
verarbeitet, sondern bekommt
Zeit. Dadurch entwickelt sich
nicht nur ein intensiverer Ge-
schmack, das Brot wird auch ver-
traglicher. ,Viele haben mit
WeifSmehl ein Magen-Darm
Problem, was aber durch die lan-
gen Gir- und Quellzeit oft ver-
schwindet®, erklart Pitas. Verar-
beitet werden ausschliefSlich re-
gionale Zutaten aus Biobetrie-
ben - Eier, Milchund Butter wer-
den téglich frisch geliefert. Ne-
bendem Hausbrot sindvor allem
die Hefeschnecken das Aushan-
geschild des Betriebs. Ob mit
dunkler Schokolade, Apfel-Zimt
oder Niissen — meist landen sie
direkt vom Blech auf den Tellern.

Aber nicht nur deswegen ste-
hen die Kunden schon morgens
an. ,Ich denke, die Verbraucher
wissen das Handwerk wieder
mehr zu schitzen. Auch, weil sie
hier sehen, wie alles hergestellt
wird. Wennmannachtsum 1 Uhr
hier vorbei kommt, dann sieht
man die Jungs und Miadels in der
Backstube arbeiten®, so Pitas.
Bis das Brot im Ofen landet, sind
viele Handgriffe und Arbeits-
schritte notig. Pitas: ,,Wir geben
allem halt einfach mehr Zeit, die
wir uns auch bewusst nehmen.*

Backerei Ecke - die einzige
Backstube in Braunsfeld

Was anderswo gerade wieder-
entdeckt wird, wird an der Aa-
chener Strafe 517 seit Genera-
tionen gelebt. Béckermeister
Mathias Ecke hat die im Jahr
1903 gegriindete Béckerei An-
fang der 90er von seinem Vater
iibernommen. Er freut sich {iber
den derzeitigen Trend, der das
Handwerk auch im Allgemeinen
wieder ins Gesprach bringt. Fiir
ihn haben die jungen Kollegen
einen entscheidenden Vorteil:
,,Gerade Plattformen wie Insta-
gram kommen der alten Bicker-
struktur zu Gute. Wenn der Kun-
de sieht, wie das Brot frisch aus
dem Ofen kommt oder wie der
Teig geknetet wird, dann gibt das
neue Einblicke. Der Biacker kann
sich und das Handwerk ganz an-
ders vermarkten®, so Ecke. Wire
er 20 Jahre jiinger, sagt er, wiirde
er es genauso machen. Die Regi-
onalitit, die so oft hervorgeho-
ben wird, ist bei Ecke eine Sache
der Selbstverstiandlichkeit. Die
Eier kommen vom Gut Klaren-
hof, das Mehl aus der Eifel - kur-
ze Wege fiir den Lieferanten und
eine garantierte Frische und
Qualitit. Ecke selbst beliefert ei-
nige Gastronomen in Koln. ,Da
machen wir uns natiirlich auch
Gedanken, wie die Auslieferung
in Zukunft aussehen wird. Gera-
de weil die Wege kurz sind, wi-
ren E-Bikes eine Option®, sagt
Ecke. Er hofft, dass sich der der-
zeitige Trend durchsetzt. ,Ei-
gentlich muss sich jeder bei der
Kaufentscheidung hinterfragen
und entscheiden, ob er wirklich
von abends bis morgens das vol-
le Sortiment im Brotregal zur
Auswahl haben muss®, gibt Ecke
zu denken. Wenn ja, miisse man
Abstriche bei der Qualitdt ma-
chen. ,In der handwerklichen
Kunst geht das nicht.“

Der Schmerz
kehrt nicht
mehr zuriick

Wie das Kieser-Training
eine ziemlich perfide

~Hexe“ vertrieb
F Das stand friih fest und es
ging ja auch lange ohne:
Gesegnet mit einem gesunden
Mix aus rheinischen und ost-
preufSischen Genen tat der Kor-
perlangeklaglos das, was er soll-
te: Sitzen, stehen, gehen, liegen.
Dann plétzlich dieser Schmerz.
Es ist erstaunlich, aber einer der
ersten Gedanken war, dass der
Name ,Hexenschuss“ ziemlich
gut gewihlt ist: ,,Schuss® wegen
der punktuell und in Wellen sich
ausbreitenden Pein im unteren
Riicken;,,Hexe“ wegen der Perfi-
die der Anfille und natiirlich we-
gen des Sounds. Hexe klingt gut.
Die damalige Frau mochte
sich mein Gejammer bald nicht
langer anhoren: ,,Du gehst jetzt
zum Riickentraining. Kieser,
gleich um die Ecke.” Etwas kldg-
lich zitierte ich mein bis dahin
lauthals gepflegtes Lebensmot-
to:Fitness-Studio? Niemals! Am
néchsten Tag die Ur-Erfahrung:
Ach so ! Hier gab es keine Musik,
keine Bildschirme, keine Fit-
ness-Rider, keinen Wellness-
oder Thekenbereich zum Ken-

itness-Studio? Niemals!

nenlernen. Zwar ist Studio-
Griinder Werner Kieser ein im-
mer noch fast unangenehm vor
Gesundheit strotzender Schwei-
zer, aber deutscher als diese Stu-
dios geht es kaum: Hier die Trai-
ningsmaschinen, da hinten Um-
kleiden und Duschen. Vielen
Dank, auf Wiedersehen. Hin und
wieder schauen Instruktoren ob
die Ubungen korrekt ausgefiihrt
werden. Man neigt ja zum Pfu-
schen.

Eine halbe Ewigkeit spéter
lasst sich sagen: Nein, der Kor-
per sieht nicht aus wie gestéhlt
durch 15 Jahre Krafttraining
(auch wenn man nicht weifs, wie
der Korper ohne 15 Jahre Trai-
ning aussehen wiirde). Und ja,
Kieser ist ein bisschen teuer und
die Zeit, sich fiir eine halbe Stun-
de in die Maschinen zu setzen,
muss man erst mal finden.

Der Schmerz aber, der ist nie-
mals wiedergekommen.

KARLHEINZ WAGNER
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Kieser-Studio

WAS WAR’ ICH OHNE

In unserer Serie ,Was war'ich
ohne..." beschreiben Redak-
tionsmitglieder auf personli-
che Art das Geschaft, den
Dienstleister, die Werkstatt,
den Betrieb, den Handwerker,
ohne den sie in KéIn nahezu
aufgeschmissen waren.

Karlheinz Wagner ist Chefrep-
porter des ,KoIner Stadt-An-
zeiger”,




