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Ich hatte nicht den schlechtesten Job*,
sagt Sebastian Dduwel, ,ich war Grup-
penleiter im Investitionsmanagement bei
einem groflen Energieversorger. Doch da
habe ich tagstiber 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 Pfilzer Brot-
zeitteller hatte ihn so enttiuscht, dass er
sich dachte: ,Das muss doch besser ge-
hen.“ Nun hat er eine komplett ausge-
stattete glaserne Backerei 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 GeiRler, 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€
14.500 : S 1.150
14.000 1.100
13.500 1.050
13.000 1.000
12.500 950
12.000 900
11.500 ] 850

2011 2012 2013 2014 2015

Quelle: Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks eV, 2016
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Foto: Die Brotpuristen




Sebastian Dauwel von den ,Brotpuristen”
setzt wie viele der neuen Backer
auf ungewohnliche Offnungszeiten.
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Alfredo Sironi setzt auf Qualitat statt Quantitat, bei ihm finden
sich deutlich weniger Sorten als heute allgemein blich.

schen Back-Blog schreibt. Die Rezepte
und Backerfahrungen, die GeiRler online
teilt, werden nicht nur von Hobbyba-
ckern, sondern immer mehr auch von
Bickermeistern gelesen. Geifler hat sei-
ne besten Rezepte in Biichern veréffent-
licht, seine Kurse fiir Einsteiger und Fort-
geschrittene sind regelmdRig ausgebucht.
Die Online-Backszene wichst bestdndig,
ist innovativ und gut vernetzt. Der Hun-
ger nach gutem Brot und Backwissen ist
groR. Fiir einige wird aus freizeitlicher
Leidenschaft unternehmerischer Ernst.

Die Kiiche eines regionalen Tennis-
clubs war der erste Ort, wo Diuwel an-
fing, ernsthafter zu backen und seine
gebraucht erworbenen Gerite aufzubau-
en. Kunden konnten sich online tiber
eine Doodle-Liste fiir ein Brot bewerben.
Erst waren es 30, dann 100. Heute sind
" {iber 700 Brotfans im Verteiler. Viele von
ihnen stehen seit April in langen Schlan-
gen vor der neu erdffneten 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 erdffnet.
Wir sind eine Feierabendbickerei. Brot
kaufen die Leute nachmittags und nicht
morgens“, ist Ddauwel iberzeugt. Das
heift fiir ihn keine Nachtarbeit und fir
den Kunden noch warmes Brot fiir den
Feierabend. Der Einzige, der ihm von der
Idee abraten wollte, war ein Bidckereibe-
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-
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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 gehort mit seiner
Attitiide und seinen mittlerweile mehre-
ren Bickereien und Buchern 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- >

rahmten Brotes breitet sich dort ayg
Sdmnam]edersoUesmchmchm 3
pen. Schritt fir Schritt. Dienmsih"“
sind anspruchsvoll geworden und w;
dass es aufs Detail ankommt. .

NEUES VERSTANDNIS VON QUALITAT
Der neue Anspruch dreht sich vor
um den handwerklichen Herstel}
prozess, den die Bicker vom Acker bis
zum Ofen kennen und beeinflussen wyy.
len. Industrielle Vormischungen, konven.
tionelle Mehle sind Schimpfworte, Zysg;.
ze tabu. Es geht um Purismus, Geschmack
und lange Frische der Brote. Mehrs
spontanvergorener Sauerteig ist der neye
Star und Teige, die so nass und Klebrig
sind, dass sie keine Maschine verarbeitep
kann. Alte Getreidesorten werden gefe;.
ert und Steinmiithlenmiiller verehrt. Aj}
das wirkt sich auf die Aromatik, die Tex.
tur und den Korper des Brotes aus.
.Boah, der backt ja wie friher!®, ent-
fuhr es dem Backermeister, als Brotpurist
Sebastian bei der Prifung Brezeln und
Brotchen rein handwerklich und nach al
ter Sitte mit Schweineschmalz backte.
Kunden berichten ihm sogar von Gainse-
haut beim Genuss, weil sie sich an einen
urspriinglichen Geschmack erinnert fih-
len, und sprechen ihn inzwischen auf der
StraRe an: .Hey, ihr seid doch die, die eine
richtige Bickerei aufgemacht haben?”



