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Fall 5: Fabrik oder Handwerk?

[ll. Soll ich mein Broetchen etwa nicht

in der Backerei Hensler, sondern bei
jemand anderem kaufen?

Nein, natlrlich nicht. Denn selbstverstand-
lich sind meine Brotchen die Besten auf
der Welt ;-) Man sollte eben wissen was
einem schmeckt, denn in den Zutaten
unterscheiden sich Brotchen im allge-
meinen nicht merklich.

Immer wieder hért man tber Fabrikbrot-

chen ein "bah" und das Gegenteil Uber
das Brotchen vom Backer um die Ecke.
Doch was ist eigentlich tatsachlich dran an
dieser Haltung? Hier also ein Kleiner,

nattrlich auch bloss subjektiver Einblick:

I. Alles nur Chemie bei denen!
Tatsachlich? Dann durften solche Produkte

nur mit Kennzeichnung verkauft werden.

Ausserdem kostet die sogenannte Chemie

nattrlich auch Geld, wohingegen eine ent-
sprechend "naturliche" Herstellung in einer
Fliessbandproduktion sogar noch positiv

V. Was? Bei euch auch Chemie drin?
Jepp, Natriumchlorid, Hydrogeniumhy-
droxid, Saccharose und natirlich das
begehrte Ethanol. Auf gut deutsch: Salz,
Wasser, Zucker und die Hefe machts danr

zu Alkohol. Die Zutaten alleine sinds halt
nicht, die Dosis macht das Gift.

bemerkbar machen kann.

[I. Also ist das Fabrikbrétchen am Ende
noch genau so qut wie das Gute von V. Gift? Das wird ja immer schlimmer.
meinem Baecker? Kein Panik, alles wird gut. Jedes Brot-
Naja, ich habe irgendwie etwas gegen den chenteigrezept ist nun einmal anders und
Begriff "gut". Ich wirde es eher jedes orientiert sich an bestimmten Anfor-
Geschmackssache nennen. Denn es sindderungen. Und je groesser die Produktions-
sehr viele Faktoren, die den Endgeschmack mengen, desto grosser auch die Kompro-
und die Eigenschaften eines "guten" Broet- misse die sich durch die verwendeten
chens ausmachen, nicht zuletzt das Umfeld Maschinen einschleichen. Da wird dann
in dem es gekauft wird. aus einem Hensler-Brétchen, welches sich
auch nach drei Tagen in der Tlte noch




essen lasst eben ein Brotchen, mit dem
man nach wenigen Stunden N&gel in die
Wand schlagen kann.

VI. Brotchen ohne Kompromisse, das

ist was fur mich - &h, was denn fur
Kompromisse???

Nun, wenn man sich die Gebrauchsan-
weisung einer Brotchenstrasse durchliesst,
dann wird meist direkt ein Rezept vorge-
geben. Ahnlich verhalt es sich fir automa-
tische Abwiegevorrichtungen, grossere
Teigteil-und-Wirkmaschinen und nicht
zuletzt nattrlich den Froster. In all diesen
Maschinen darf natirlich kein Teig
herumknatschen, soll sich von den Wan-
den l6sen und brav auf den Ablagen liegen

bleiben, soll auch am Ende des Fliessban-
des noch keine Ubergare haben und auch wirkungen!)

noch etwas Rest-Ofentrieb bringen wenn
es in der Filiale endlich aufgetaut und
gebacken wird.

VII. Tiefkiihlbrotchen??? Aber die
backen doch direkt hinter der Theke!

Backer??? Die Brotchen werden bei knap- 1X Die verkaufen also trockene Brot-

per Gare schockgefroren, damit sie den Lie- chen?

ferwagen Uberstehen. Auch an diese Nein, ganz so extrem wuirde ich das nicht
Behandlung muss der Teig angepasst sein formulieren, denn es werden ja meist alle
und bekommt dafiir oftmals eine geringe zwei Stunden neue Brotchen gebacken unc
Fettzugabe. Aber man kann sich vorstellen, vor allem die alten aus der Auslage genom:-
dass eine Frostung einem ungebackenen men. Aber dass das Brotchen auf dem
Brotchen nicht unbedingt gut tut. Heimweg nur bei Regen nicht trockener
wird kann man sich wohl denken - aber das
gilt fir praktisch alle Brotchen.

VIIl. Aber das Backen an sich, das krie-

gen die doch zumindest hin, oder?

Jein. Da in den Filialen ja keine ausgebilde-
ten Backer fur die Brotchenqualitdt sorgen X. Und wo genau ist der Unterschied
kbnnen, sondern "nur" \erkauferinnen, zum handwerklichen Brétchen?

muss dieses System quasi idiotensicher sein Nun, Fabrik heisst Industrie heisst tber-
und damit keine Individualitat zulassen, wiegend maschinelle Herstellung. Ich
kann also auf Unterschiede in Mehlqualitat spare mir viele dieser Maschinen und
oder Luftdruck/Wetter (hat durchaus Aus- somit auch all diese Kompromisse in der
keine Riucksicht nehmen. Teigfuihrung. Nicht zuletzt dadurch kommt
Zudem lasst die schiere Menge des abzu- der typische Hensler-Geschmack zustande.
backenden Gebacks einen Etagenofen meistZum Schluss noch einen Hinweis zur Auf-
nicht zu, weswegen man einen Stickenofen bewahrung: In der Tute mit einer (geloch-
(Umluftprinzip) verwendet. Diese Ofen ten) Plastiktiite dartiber funktioniert es am
trocknen die Kruste weit mehr aus als Besten. Brot nicht in einer Plastik- sondern
andere Ofen, es kommt also ein zwar lecker einer holzernen Brotkiste aufbewahren, die

Backen schon. Aber auftauen auch. Oder knuspriges Broétchen aus dem Ofen, das ab und zu ein wenig mit Essig ausgewa-

schonmal ne Teigmaschine in einer sol-
chen Filiale gesehen? Oder gar einen

aber sofort gegessen werden muss, weil es schen wird zur Vermeidung von Schimmel-
sonst noch knuspriger/trockener wirde. bildung. Aber dazu mehr das nachste Mal!



