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Bundesweite Nacht des Backens: Extra-Schicht flr neugierige Besucher

von INES RZEPKA

KALK, Appetitlich liegen die
Croissants auf den Tellern,
Goldgelb glinzend, herrlich
frisch duftend. Jetzt nur nicht
an die Butter und ithre Kalori-
en auf jeder der 144 Blatter-
teigschichten denken. Lieber
dazu noch einen Café au lait
bestellen und der franzdsische
Kurzurlaub  ist kulinarisch
perfeki. Doch halt! Vom Rein-
beifien in die knackige Ober-
fliche und wegspachteln der
Proben” wird ausdriicklich ab-
geraten. Stattdessen bittet En-
gelbert Schlechirimen die

 Giiste in seiner Backerei. ,Rie-
chen Sie an den Produkten, er-
tasten und erfilhlen Sie die Be-
schaffenheit’. Bei der ,Nacht
des Backens' sollen die Teil-
nehmer die gute Kinderstube
kurzzeitig tunlichst vergessen
und - mehr oder weniger — mit
dem Essen spielen.

Die gut 30 Back-Interessier-
ten kommen der Aufforde-
rung, neben zweterlei Crois-
sants auch handwerklich und
industriell hergestelltes Brot
und Britchen zu vergleichen,
gerne nach. So wie deutsch-
landweit rund 230 weitere
Handwerksbicker will das
Fachgeschaft sich und sein
Handwerk présentieren. ,Pre-
miumprodukte lassen sich
nichl billig herstellen®, wirbt
der Chef des Traditionsge-
schiiftes fiir seine Philosophie,
nur die besten Rohstoffe und
viel zeitaufwindige Handar-
beit in seine Produkte zu in-
vestieren. ,Auch Bicker kénn-
ten inzwischen nur noch die
Tite mit fertigen Mischungen
aufreifien. Wir legen Wert auf
eigene Rezepturen." 5o ganz
neu ist die Idee der Bécker
zwar nicht, schon hdufig wur-
de zum Blick hinter die Ofen-
Kulisse geladen. Doch in Kéln

dirfen die mit Haubchen und
Plastikkittel versehenen Géste
nicht nur beim Kachen der
Kérner und Abmessen des
Mehls, dem Rihren und Kne-
ten zuschauven, sondern sollen
den Unterschied zwischen
handwerklicher und industri-
eller Backwarenherstellung
sehen, riechen und natiirlich
auch schmecken,

Denn im Land mit der wohl
grifiten Brotvielfalt weltweit
gibt es inzwischen ein auch
riesiges Angebot industriell

hergestellter Produkte. Back-
Fast-Food oder wie der Inhaber
esnennt: . Hau-Ruck-Brot." Da-
von ist in der Backstube an der
Kalker Hauptstrafie nichts zu
sehen. Die extra drei Stunden
friither als iiblich zum Dienst
angelretenen Backer und Kon-
ditoren lassen sich von den
neugierigen Blicken der Besu-
cher kein Stiick aus der Ruhe
bringen. Nun kann der Chef
endlich die Theorie zu Thig
und Produktion handfest un-
ermaverna.

Einmal schniiffeln, bitte: Ganz klar, hier komimt reichlich gute und gesunde Butter zum Einsatz, (Foto: Rzepka)

Wihrend der Chef ver dem
Rundgang zundchst im Café
beispielsweise die Entstehung
der unterschiedlichen Poren-
hilder der Brotchen erklart
hat, konnte Familie Zimmer-
mann die beiden Proben
schnell zuordnen. Das eine
Croissant riecht wirklich nach
Butter, das andere nach we-
nig", sind sich die vier Stamm-
kunden einig. Der Bickerei-
meister, der den Betrieb von
1932 in dritter Generation
fiihirt, erkldrt das franzdsische

Gebiick derweil zum ,Renom-
mierobjekt’, da der Teig 24
Stunden ruhf. ,Auch das ist
nicht Gblich.”

Die wissbegierigen Laien
diirfen in der Backstube nicht
nur ihren Nasen in den inten-
siv duftenden Sauerisig ste-
cken, sondern auch schon die
ersten Stiicke der fur das Buf-
fet bestimmien ofenfrischen
Pizza vernaschen, Denn na-
tiirlich sollten mur die Tastpro-
dukte nicht weggespachtelt
werden,



