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Bäckerhandwerk Mit Ideen und Kompetenz gegen den Trend der Großproduktion

Der Teig-Flüsterer
Neugründung Bäckermeister Alex Onasch (27) hat die Backstube „Prôt“ im Belgischen Viertel eröffnet
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Werten treu bleiben
Traditionsbäcker Schlechtrimen wird in dritter Generation geführt

• •• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •

„Guck mal, eine richtige Back-
stube.“ Die Kölner Tante führt
den kleinen Neffen in die Back-
stubevonAlexOnasch. Imange-
sagten Belgischen Viertel kann
der Grundschüler aus einem
Dorf inBaden-Württembergver-
folgen, was es bei ihm Zuhause
nicht mehr zu sehen gibt: Echtes
Backhandwerk. Bodenständig.
Gekonnt.

Seit gut sechs Wochen backt
und verkauft Bäckermeister
Onasch (27) in seinem neuen La-
den in der Lütticher Straße . Der
Name: „Prôt“, althochdeutsch
für Brot – und programmatisch
für das Konzept. Bei Alex, wie er
sich gerne auch von Kunden
nennen lässt, gibt es ausschließ-
lich Brot. Sieben Sorten insge-
samt. „Eine achte soll noch dazu
kommen. Mehr braucht man
nicht“, ist erüberzeugt.Stattauf
„Firlefanz“ beschränkt er sich
auf das Wesentliche: Wissen,
Zeit und Hingabe.

„Gut Ding will Weile haben“,
ist das Prinzip des Bäckermeis-
ters. 24 Stunden gehen ins Land
bis ein Teig fertig ist. „Der Teig
mussgeführtwerden“,sagtAlex.
DieZutatensindsimpel:Wasser,
Mehl, Salz und Hefe. Nicht mehr
– und nicht weniger.

Der Rest ist Handwerk. Alex
Onasch, Sohn eines Landwirts
aus dem Oberbergischen, hat es
von der Pike auf gelernt. Lehre
mit 16, Gesellen- und Meister-
prüfung, Arbeiten in der
Schweiz, auf Sylt und in Moskau.
„Dann habe ich drei Jahre lang
bei Heuft, dem besten Ofenbau-
er, in der Eifel im Ofenbauerdorf
Bell gearbeitet.“ Mehr als 150
Backstuben in Europa stattete
Onasch mit Öfen aus und führte
die Bäcker in die Handhabung
ein. Sein eigener Heuft-Ofen ist

ein Unikat, extra für ihn herge-
stellt. „Der Ofen ist das Herz-
stück der Bäckerei. Er gibt dem
Brot den letzten Schliff.“

Weitaus später als bei Bä-
ckern üblich, befüllt Alex
Onasch seinen Ofen. Er beginnt
erst gegen sieben Uhr morgens
mit der Arbeit. Das meiste hat er
amTagvorhererledigt:DenTeig
gemischt, geknetet, ruhen las-
sen,abgewogen, inKörbchenge-
füllt – und wieder fast 24 Stun-

den im Kühlraum ruhen lassen.
„Brot, das mit 24 Stunden altem
Vorteig gebacken wurde, ist be-
kömmlich“, weiß er. Der Grund:
Viele Prozesse brauchen Zeit.
„Der Teig lebt.“

Köstlich sehen die knuspri-
gen Brotlaibe auf den Schiebe-
wagen bei „Prôt“ aus. In der
Backstube, die mit nackten Be-
tonwänden und Industrieleuch-
ten bewusst minimalistisch ge-
halten ist, spielen die Brote ein-

deutig die Hauptrolle. Melanie
Müller, Onaschs Freundin und
eigentlich Fotografin, verkauft.
Liebevoll verpackt sie jeden Laib
in Einschlagpapier und versieht
das Paket mit einem Aufkleber.
Er wirkt wie eine Art Gütesiegel.

„DassindallesmeineKinder“,
sagt„Prôt“-GründerOnaschund
lässt liebevoll den Blick über die
Regale schweifen. Roggen, Din-
kel, Ruch, Weizen, Saaten, Ba-
guette und Fougasse hat er seine

Brote genannt. Einfache Namen
ohne Schnörkel. Hier zählen in-
nere Werte. Ein gutes Brot er-
kennemandaran,dassBlasenim
Teig seien und dieser einem
leichten Glanz habe. Grundsätz-
lich rät Onasch: „Brot niemals
geschnitten kaufen.“ Es gibt
zwar eine Schneidemaschine.
„Aber die bieten wir Kunden
nicht gezielt an“, sagt Melanie
Müller. Dass „Prôt“ andere Öff-
nungszeiten als eine klassische

Bäckerei hat, verzeihen die Kun-
den offenbar. Die Nachfrage ist
gut.„Ich esse normalerweise gar
nicht so viel Brot. Aber seitdem
ichhiereinkaufe, istdasanders“,
sagt eine Kundin. „Das ist schon
besonders“, lobt ein weiterer
Kunde.
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Wer die Bäckerei Schlechtrimen
auf der Kalker Hauptstraße be-
sucht, betritt eine ganz eigene
Welt. Wie bei Oma im Wohnzim-
mer, wäre wohl eine treffende
Bezeichnung für die Innenein-
richtung des Gästebereichs. In
dritter Generation führt Engel-
bert Schlechtrimen den Betrieb,
den sein Großvater 1932 mit
dem ersten Geschäft in Mülheim
gründete, und will an seinem
Konzept nichts ändern: „Die
Leute kennen uns so und kom-
men noch. Das ganze moderner
zu gestalten, würde dazu auch
wieder enorm viel Geld kosten.“

Das eigentliche Konzept be-
ruht aber nicht auf der ein wenig
aus der Zeit gekommenen In-
neneinrichtung, sondern viel
mehr auf dem traditionellen Bä-

ckerei-Handwerk. Für dieses
wurde die Bäckerei Schlechtri-
men mit dem Preis „Meister-
Werk.NRW“ ausgezeichnet. Ein
Grund dafür ist das „Slow Ba-
king“-Konzept, fürdasSchlecht-
rimen zertifiziert ist.

Die Methode des Langsam-
Backens steht im Gegensatz zu
den Verfahren von Discountern,
bei denen die Herstellung von
Backwaren sich der schnelllebi-
gen Zeit angepasst hat. Der Teig
bekommt Ruhe. Das wirkt sich
auf Geschmack, Haptik, Textur
und Gesundheitsaspekte aus.

Alle Zutaten sind natürlich,
Emulgatoren werden nicht ver-
wendet, ebenso wie chemische
Zusatzstoffe. Auch Backmi-
schungen kommen im Hause
Schlechtrimen nicht vor. Das
sorgt für ein natürlicheres, eher
geringeres Volumen. Die Folge:

Die Backwaren machen früher
satt und das Sättigungsgefühl
bleibt länger. Und das ohne Völ-
legefühl. „In der Summe kann
man sagen, dass unsere Backwa-

ren nicht nur gesund sind, son-
dernauchglücklichmachen“,er-
klärt der 55-Jährige.

Er muss es wissen, er ist zerti-
fizierter Ernährungsberater. Er
jongliert mit Begriffen wie Phy-
tinsäure, prebiotischer Oligof-

ructoseoderenzymatischerUm-
wandlung. Letztere, eine Art
Vorverdauung, wird durch eine
langsame Teigführung in Gang
gesetzt. Aromen, Geruchs- und
Geschmacksstoffe haben mehr
Zeit sich zu entfalten. Chemi-
sche Zusätze oder übermäßig
vielHefewürdendiesenVorgang
beeinträchtigen.

Es gibt noch Kunden, die wert
auf Qualität legen und dafür
auch etwas tiefer ins Portemon-
naie greifen. Doch sie werden
weniger. Weniger Kunden und
sinkendeUmsetzesorgtendafür,
dassSchlechtrimen imMärzdie-
sen Jahres zwei Filialen in Ost-
heim und Leverkusen schließen
musste. Aus vier wurden zwei.
Die Standorte in Kalk und Hol-
weide bewahren die Tradition
der Bäcker-Familie und werden
ihr auch in Zukunft treu bleiben.


